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ご使用上のご注意 




ツインバードエ業株式会社は、この資料並びにコンテンツの著作権を有しています。 
この資料並びにコンテンツは、著作権等の法律で保護されており、お客様はこの資 
料並びにコンテンツに関し下記の条件でのみ利用することが出来ます。 


1•お客様は非営利目的に限り、ダウンロード、および使用することができます。 

2. お客様がダウンロード、使用するときは、この著作権表示および使用条件を 
一緒に付す必要があります。 

3. お客様はこの資料並びにコンテンツを改変したり、頒布、公衆送信、上映等 
に利用することはできません。 

当社および当社の関係会社は、お客様に対してこの資料並びにコンテンツに関する 
著作権、特許権、商標権、意匠権およびその他の知的財産権をライセンスするもので 
はありません。並びに資料およびコンテンツの内容についてもいかなる保証をするも 
のでもありません。 

またこの資料、並びにコンテンツ内に別の定めがある場合は、当該著作権の表示、 
使用条件を遵守する必要があります。 

※このコンテンツは We b 上での使用を前提とし再編集を加えているため、必ずしも製品添付の 
取扱説明書と同一ではありません。特にぺージ順は編集上、入れ替えている場合があります。 

※この資料並びにコンテンツの内容は、それぞれの商品の発売時点のものです。 


※デザイン、仕様は商品改良のため予告なく変更する場合があります。 
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家庭用 

ホームべーカリー 
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取扱説明書 



■このたびは、お買い上げいたださまして、 
誠にありびとうございました。 

■この取扱説明書をよくお読みのうえ、 
正しくご使用ください。 

特に「安全上のご注意」は、ご使用前 
に必ずお読みいたださ、安全にご使用 
ください。 

■この取扱説明書は必ず保管し、必要な 
とさにお読みください。 

■この製品は一般家庭用です。 

業務用などにご使用にならないでくだ 
さし、 RX 1103 C 


メニュ —/ 作りかた 

























































ま全上のごま意 


必ずお守り < ださい。 


製品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産への損害を未然に防ざ、 
安全に正しくお使いいただくために、重要な内容を記載しています。次の内容（表示•図記号）を 
よく理解してか5本文をお読みになり、記載事項をお守りください。 

♦表示の説明 


A 巧と 「死 t または重傷を負うことび想定される」 
^ 胃 1 = 1 内容です。 

A :「傷害を負ラまたは物的損害が発生すること 
♦胃が想定される」内容です。 

• 図記号の説明 

[( S )® (§)(§) は、してはいけない「禁止」の内容です。 

〇這は、必ず実行していただく「強制」の内容です。 


A 警告 


分解禁止 



絶対に分解したり修理-改造は 
巧わないでください。 

発乂 •感電-けびの原 
因になります。 

修理は、お買い上げの 
販売店または、「お客様 
サービス 係」にご相談 
ください。 

子供だけで使わせたり、幼児 
の手の届くところでは使わな 
いで < ださい。 


やけど•感電•け 
がをする恐れびあ 
ります。 


〇 定格1曰 A 1 ん b •交流1 00 V の 
コンセントを単独で使ってくだ 

コンセント さい。 

の単独使用 

乂災 • 感電の原因に 
なります。 


Q 

禁止 





禁止 



蒸気 □ に手を近づけないでくだ 
さい。 

やけどをする恐れび 
あります。特に乳幼 
児には触れさせない 
ようにごを意ください。 

電源プラグは根元まで確実に差 
し么んでください。 

'很元 \ 差し込みび不完全ですと、感 
まご ）電 や発熱による乂災の原因に 
雖 実じノ なります。 

傷んだプラグ-ゆるんだコン 
セントは使用しないでください。 




水につけたり、水をかけたりし 
ないで < ださい。 


水めれ禁止 




めれ手禁止 


〇 

プラグを巧く 

Q 


禁止 


〇 

強制 


Q 

禁止 



ショート-感電の 
恐れびあります。 


めれた手で抜き差ししないでく 
ださい。 


感電の原因になり 
ます。 


お手入れの際は必ず電源プラグ 
をコンセントか5抜いてくださし、。 

感電やショートして発乂することびあります。 

不安定な場所や熱に弱い敷物の 
上では使わないでください。 


乂災の原因になり 
ます。 


電源プラグのほこり等は定期的 
にとつて < ださい。 


乂災の原因になります。 
プラグを抜さ、乾いた 
布でふいてください。 


電源コード-電源プラグを破損 
するようなことはしないで<だ 
さい。 

(傷つけたり、加工したり、熱器具に近づ 
けたり、無理に巧げたり、ねじったり、引っ 
張ったり、重い物を載せたりしない。） 
傷んだまま使用すると、感電•シヨート • 
乂災の原因になります。 




Q 

禁止 


電源コードが傷んだり、コンセントの差し込みび緩いときは使用しないで 
<ださい。 

感電•ショート-発乂の原因になります。 


お使いになる前に 
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0 

禁止 


A ま意 


を 

プラグを巧く 


〇 

強制 


天面（ガラス部）の割れ防止のため、次のような使用はしないでください。 

• 局部的に熱を加えない。 

• 直乂をあてない。 

• 落としたり、強い衝撃を与えない。 

• 急激に冷やさない。 

• 傷をつけない。（みびき粉-金属タワシなどでお手入れはしない。） 

• ふたはていねいに取り扱ってください。キズなどの原因によりまれに自然破壊する恐れびあります。 

割れや欠け、ヒビなどび発生したらすぐに使用を止め、交換してください。 

• 破損した場合、破片び細片となって、激しく飛散することびありますのでごミ主意ください。 

• 万ーガラスび破損した場合は、取り除くときに手を切らないようにごを意ください。 

使用時 m 外は電源プラグをコン 
セントから抜いてください。 


(S) 



V 


絶縁劣化による感 
電-漏電火災の原 
因になります。 


電源プラグを巧くときはコード 
を持たずに必ず先端の電源プラ 
グを持って引き抜いてください。 


感電やショートし 
て発火することび 
あります。 




高温ですのでやけどの 
原因になります。 

本体側面-天面（ガラス 
中央部）は約] 0日む、 
ふたの蒸気□付近は約 
]4 日む、ふたの内側は 
約]目ぴじ、パンケース 
は約2日びごの高温にな 
ります。 




使用中や使用直後は、高温部に 
直接素手で触れないでください。 


設置場所 


3 

ケースの取り出しびできる場所に 
置いて < ださい。 

壁-家具などか 5 約日 cmm 上離してください。1 

高温のため、材質などによっては傷めることびあります。 

禁止 



上 

1 


上 

:: A 使用上の注意とお願し、 

_^ 


0 


ふたにふさんをかけ 
ないで < ださい。 


故障やふたび 
変形する原因 
になります。 


〇 


必ずミトンをはめて 
<ださい。 


0 




パンケース- 
庫内•ふたの 
内側など、高 0み 
温部に触れて、 
やけどをする 
ことびあります。 


禁止 


似 


L のの I 

p-T ^ 


乂気や湿気のあると 
ころで使わないでく 
ださい。 


本体び変形す 
る原因になり 
ます。 


0 

禁止 


運お中に電源プラグを抜かないでく 
ださい。 

誤って電源プラグを抜いてし 
まってを、曰分!;(内に差せば 
復帰し、抜<直前の状態から 
再開します。 


C 運較巧です） 


0 

ホ木 
巧 


ふたを開けたままで調理しないでく 
ださい。 




お使いになる前に 


2 







































さ部の名称とはた 5 き 


蒸気 □ 





電源プラグ 
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) 内は参照ページを示します。- 


r ドライイースト 1 1 •食パンり 7. 18ぺ-ジ参照） 2 •早焼き （19. 20ぺ-ジ参照） 3 •ソフトパン (21.22 ぺ-ジ参照） 
4 •スイートパンに3 . 24ぺージ参照） 5 •ま粒粉パンに日. 2目ぺージ参照） 

6 •フランスパン風に 7. 28ぺージ参照） 7 •生地ブくりに9〜33ぺージ参照） 

8 •ピザを地ブくり （34 ページ参照） 


民然醒母 I 9 •食パン 巧目. 37ぺージ参照） 10•ち地ブくり に9〜33ぺージ参照） 
11.を種おこし （3 已ページ参照） 


閱立モード]に•こね (38 ぺ-ジ参照） 13•発酵 (38 ぺージ参照） 14•焼き (38 ぺージ参照） 


操作パネル 


操作ノ くネルはタツチセンサー式です。 

ボタンの枠内を指で触ってください。 S トンなどで触っても動作しません。 


具入れブザー表示- 

具入れブヴーのあり/なしを表示します。 

パンヴイズ パンの大きさを選びます 。 n 

メニューボタン 

•メこュー]〜] 4を選びます。 

♦具入れブヴーあり/なし 
を選びます。 

焼き色ボタン 

パンの焼さ色を選びます。 

タイマー表示 

タイマーセツト時に表示されます。 
タイマー設定により待機中の状態です。 

マーク 動作状態を示すマークです。 - 

こね… 生地のこね上げ工程です。 

こねと寝かしをくりかえします。 

発酵… 発酵工程です。 

発酵とガス抜さ（成形）をします。 
発酵2 …成形発酵工程です。 

焼き… 焼き工程です。 


サイズ表/ち パンサイズを表示します。 
焼き色表示 焼き色を表示します。 

タイマーボタン 

タイ7—をセットするとさ 
に押します。 

A ] 回押すと]日分ずつ 
進みます。 

V ] 回押すと]日分ずつ 
戻ります。 

スタート /取消ボタン 

調理をスタートするとさ、調理やタイマー 
設定を途中で取消したいとさに押します。 

3砂於上長巧してください。 

(誤動作を防止するようにしてあります。） 

表示窓 

設定した内容や運転状態を表示します。 

表示は、操作してから5分経過すると少し 
暗くなります。いずれかのボタンに触れ 
ると明るくなります。 



付属品 


•計量カッス •• 1個（水計量用） 


一目盛は 
約]日 ml 

fc 

K: 

I -^200 … I 

w 


广 Cam 、y 


水計量用です。 

小麦粉などははからないで 
<ださい。 

f 目盛び g 単位でないため、^ 

I 正しくはかれません 。 ) 


。习根取り棒…1個 

羽根びパンについてさた場合に 
パンを切る前に羽根をパンより 
取り除くとさに使用します。 

•生種容器•ふた…1個 


•計量スプーン…1個 

/市販の計量スプーンとは 
形状び異なるため、量び 
\変わります。 



大さじ 


小さじ 


を計量するときは横のラインを目安にしてください。 
砂糖やドライイーストなど少量のちのをはかります。 
砂糖は粒び大きい為、すくい方で量に差び出ます。 
はかりを使用するとより正確にはかれます。 

容量について ：I 



大さじ1杯 

ルさじ1杯 

容 量 

約1已 ml 

約已 ml 

砂 糖 

約10呂 

一 

スキムミルク 

8呂 

一 

塩 

一 

已.斗呂 

ドライイースト 

一 

3 g 


お使いになる前に 
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パンの材料 


I インスタントドライイースト 

パンをふくらませる酵母菌の一種です。 

♦予備発酵のいらないちのを使います。 

適切な温度、水、糖分を与えると活動して炭酸ガスを作り、 
パンを膨らませます。]ヶ月を目安に使い切ってください。 
保存は、密封して冷蔵に入れてください。ちくなったり、 
常温で放置するとラまく膨らまなくなります。 

! 曰清製粉のスーノ カメリヤをおずすめしまず。 

生イーストは使用でさません。 




■スキム5ルク•牛乳 

参パンの色つやや香り、 
風はをよくし、栄養 
価を高めます。 


スキム S ルクの代わりに、牛乳を 
使うことびできます。スキムミル 
ク大さじ1は牛乳7日 ml 相当です。 
水と牛乳の合計量は、各メこ 
ユーの水と同量にしてください。 


I 天然酵母パン種（元種） 



天然食物から培養された酵母を用いたノ くン種です。 

♦ノてン種は「生種おこし」で発酵させ、生種にしてから使います。 

「生種おこし」 （3 已ページ)をご覧ください。 

! 発酵び安定している r ホシノ天然酵母パン種」をお使いください。 
他の天然酵母は使用できません。 

生種は;令蔵で保をし、一週間けに使ってください。 


■油脂類（バター、マーガリンなど） 

参パンび固くなるのを防いで、 
と^—やわらかくしっとりと、風味 
のよいパンに仕上げます。 

! 溶かさず固形のままお使いください。 
溶けるとうまく膨らみません。 

? バターは食塩不使用のものをおすすめしまず。 

! バターは マー ガ IJ ンやショートニングと 
置さ換えられます。 


I 小麦粉 



♦タンパク質を多く （1 OOg 中11万〜] 3%)含む強 
力粉を使います。 

(種類により薄力粉を混ぜることもあります。） 
•水で練ることによって、パンの組織となるグルテ 
ンび形成されます。 

! ふるって使ラ必要はありません。 

! 国産ル麦で作った小麦粉等はタンノ くク質の量や質 
び異なるためラまく膨 b みません。 

日清製粉のカメリヤをおずずめしまず。 


I 砂糖 イーストの栄養となり、発酵•熟成を促します。 

♦甘味、香り、焼き色、ツヤを出し、やわらかく仕上げます。 

! 合成甘味料は使用しないでください。 

イーストびさちんと働かず、ノ くンびラまく膨らみません。 

! かたまりは、細かくしてからお使いください。 

! 量を正確にするためにはかり運さ）ではかってください。 



I 塩 

イーストの働さを 
コント□ールします。 



グルテンを安定 
させ、しっかり 
した生地にします。 


I 水 


>ル麦粉に水を加えて練ることによって、ノ（ンの組織となる 
グルテンが形成されます。水の温度で生地温度を調節し、 
イーストを適切に発酵する状態にします。 


I 卵 


室温び高い（約2己なん h ) ときは;令水（約己む）を使ってください。 
室温び低い（約1び CIU 下）ときはめるま湯（約30で）を使ってください。 


(巧•香り•色ツヤをよ 
くします。 

パンの組織を強くす 
る役割もあります。 

! よく溶いてからお使いください。 


妃 


■米粉について 

米粉はパン用、お菓子用、その他（上新粉など）に分かれます。 

それぞれ粒の大ささや成分び異なりますので、粉の種類に合わせて配合を調整してください。 

! 小麦粉と併用ずるため、小麦アレルギー巧応のパンは焼けません。 

• ノてン用米粉非常に細かく製粉した米粉にル麦タンノりを加えることでノくン用に改良したものです。 

粉の量に対して 最大已0% (1 .已斤の場合16己 g ) まで配合できます。 

参お菓子用米粉非常に細かく製粉した米粉です。 

粉の量に対して 最大 30% (1 .已斤の場合1 OOg ) まで配合できます。 

ル麦タンノ（クを含まないため、多すざるとうまく膨らみません。 

•その他上新粉など、和菓子に使われている米の粉です。 

製粉の仕方び異なり、粒び粗いので粉の量に対して 最大1日％ (1 .己斤の場合3日旨）までになります。 
ミキサー等で手作りした場合を1日％程度から様テを見なびらお試しください。 

一夏場にうまく焼くには- 

米粉は温度の影響を受けやすいため、夏場は膨らみにくくなります。 

•水は;令水を使い、粉を冷蔵庫で冷やしておさます。 

• タイマーを使うときはなるべく涼しい場所でご使用ください。。 

• 一緒に入れるル麦粉はタンノ くク質の多いちのにすると膨らみやすくなります。 

• 米粉の配合量を少なめにしてお試しください。 


お使いになる前に 


己 































! 次の材料は入れないでください。 

固かったり大さな材料を入れると、パンケースや羽根のフッ素樹脂加工び傷ついたり、はびれる場合 
びあります。 * フッ素樹脂加工のはびれは、人体への影響などはありません。 

-シリアル-フルーツグラノーラ.コーテイングされたナッツ-メープルシュガークランチ.パールシュガー.あ5れ糖など 


最初か s 入れるもの 

種類 

野菜や果物、ジュースなど生地に混ぜ込むちの 

分量 

野菜などのぺーストはル麦粉の量の2日％まで、ジュースなどの液体は分量の水と置き換えます。 

ポイント 

♦野菜は茹でて柔らかくしてつぶした後、冷ましてから使います。 

•ジュースなどの水分を加える場合は同量の水を減らし、ペースト状のをのを加える場合は 
加える重量の6日％(ぺースト已日呂を加える場合、水を3日呂）を目安に水を減らしてください。 

♦ メ□ン、キウィ、いちじく、パイナップルなどはタンパク質分解酵素の働きび強いため、 

生で使用すると膨らみません。 

• タイマーは使用しないでください。 


■ 


具入れ容器に入れるもの 

種類 

ドライフルーツ、ナッツなど乾燥しているものや溶けにくいもの 

分量 

約 60 g (容器容量分）まで 

ポイント 

•己〜1 Omm 角程度に刻んでください。 

♦容器に無理につめないでください。つまって落ちなくなります。 

•砂糖などでコーティングされているものは、室温び高いときやタイマー予約したときなど 
コーティングび溶けて投入されない場合びあります。 

♦少量の材料びくっついて容器に残ることびあります。 

具入れブザーに合わせて入れるもの 

種類 

溶けやすいもの、水気粘り気びあるもの、粒のルさいごまなど 

分量 

ル麦粉の量の20%まで 


ポイント 


ぃン□ップ漬けなどの水分を含んだ材料は水気を切っておきます。 

>生の野菜やフルーツは水気び出るため、ラまく膨らみません。 

>チヨコレートやチーズなどの溶けやすいもの、甘納豆などの軟らかいをのは崩れたり溶け 
て形び残らない場合びあります。 

>多く入れるほど膨らみび悪くなります。 


-〈具を入れ忘れたとき〉- 

途中で入れた場合、ノくンがうまくつくれないことがあります。 

動作中にふたを開けると、自動投入びできない場合びあります。 

万一、開けているときに自動投入び動作したときは。取り出して手で入れてください。発酵工程じ(降に 
店、たを開けると、庫内の温度び下びってうまく膨らまなくなります。 


■基本の道具（メニュー1 
•ボール 


イ パンづ< りの道具 


•パン切り 
ナイフ 



厚手のミトン (2 枚) 


>はかり （ Ig 単にのもの) 


〇〇 口 〇 


>計量スプーン 
(付属品）^ 


♦生種容器.ふた（付属品) 



I 手づくりのとき（メ ニ コ 
参こね板 •ラップ 


-7、8，10，12〜 14) 

>はけ 


り 


>スケッパー •霧吹き 




•才ーブンシート 


材料を入れるタイミングとポイント 


お使いになる前に 
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1 .こね 


、、 く ノ' 


パンの材 i 
パンの柱 
を作りま1 

. つ^ 

料をこね言 
に当たる^ 

r 。 

ホせ、 

ブルテン 

2.寝か1 


> 

生地を休ませることで固く 
なった生地をゆるめ、水と 
しっかりなじませます。 

]、2をくりかえしてよく膨らむ 
生地を作ります。 

3.発酵 

翅 


5> 

終 

一定温度に生地を保つことに 
よりイーストの働きを促進さ 
せます。 

※室温び低いとさにヒーター 
を使って温度調節をします。 

4. ガスま 

ちき/巧 

，痛 

:形 

ド 

ガスを抜いてパン生地に酸素 
を取り込み、イーストの働さ 
を促進させます。 

※羽根を回して丸め直します。 
配合や気温等で丸まりちび 
変わります。 

3と4をくり返してしっかり 
と膨らませます。 

已.焼き 

を 

~ ^ 

\ 於, 

ヴ 

^ - 

す 

終 


パンの状態に焼さ上げ、 
仕上げます。 


ドライイ■ストメニ: L - 


パンづくりのしくみ 



こねメこュ I に 



発酵メ||ュ|^2 



焼きメこュ IM 




塞おこ」メ II ュ—リ嵩間) 



生地づくりメニュ ( 約4時間) 


通 

常 

の 

ノ、。 

ン 

作 

じ 

焉 

さ 

上 

が 

じ 

ま 

で 

木 

IL 

1 

1 

\ 

6 

窥 

4 

6 

時 

間 


生 

地 

づ 

< 

0 

木 

ユ 

1 

7 

5 

8 

病 

時 

間 

半 

2 

時 

間 

V 



食 

ハ。 

ン 

メ 

ユ 

1 

9 

病 

7 

時 

間 




^ -.--. 


^ -.--. 




V 


V 


お使いになる前に 
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基本の食ノ ンの作りかた 


詳しいメニューは17ぺージ〜37ぺージをご覽くださし、。 

1.本体か5パンケースを取り出します。 




八ンドルを持ってパンケースを左に回し 
なびら上に引さ上げます。 


2. パンケースに羽根を取付けまず。 

羽根 - ^ 

羽根取付け卽 



羽根取付け軸と羽根の穴の形を合わせ、 
奥まで押し込みます。 

羽根び浮いているとパンびでさません。 


3. ネオ料を準備して正確にはかりまず。 （詳しい材料は17〜37ぺージをご覧ください。） 


量を正確にするためにはかり（重さ）ではかつ 
てください。 

! バターは溶かさず固形のまま己 g 程度の薄切り 
にしてお使いください。食塩不使用のものを 
おすすめします。 


( — ( お願しり ■ 



付属の計量カップは水計量用です C 
砂糖•小麦粉•バターなどをは 
からない < ださい。 

(目盛び宫単位でないため、正しく 
はかれません。） 


斗.パンケースに材料を入れます。 

①水を入れます。 



! 室温び高い（約2己む(上）ときは、；令水（約5む）を使用し、 
水の量を減らします。 

] 斤： ] Oml 減らす 
] .已斤： ] 己 ml 減らす 

室温び低い（約]日む1；>(下）ときは、めるま湯（約3ぴ〇を 
使用します。 


③砂糖、塩、スキムミルク、バター、 
その他の材料を入れまず。 


⑤強力粉を静かに入れます。 



強力粉 


水に而たをするよラにまんべんなく入れます。 


jrs 


天然酵母メニューの場合 


>元種のままでは焼けません。 

必ず生種おこしをしてから使用してください。「生種おこし」 （3 已ぺージ）をご覧ください。 
>生種はよくかさまぜてからはかってください。 

①生種をパンケースに入れます。（イースト容器は使いません。） 

③強力粉を入れます。 

③ 砂糖、塩、その他の材料を入れます。 

④ 水を静かに入れます。 


お使いになる前に 


•基本の食パン 
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基本の食八ンの作りかた（つづき) 


已.パンケースを本体の庫内に入れまず。 

しっかり取付けてふたを閉めてください。 



斜めにケース 
をセツトして 



ち回りに回し 
て固定します。 


! 4方向どの方向でら取付け可能でず 


巨.イースト容器を取付けまず。 （ ドライイーストメニューのみ） 



ドライイーストを入れまず。 

①ドライイーストをイースト容器に入れ、 

イースト容器ふたをしっかりと閉めます。 

③ふたに取付けます。 

カチッとするところまでしっかりと取付けます。 

イースト容器ふたびしっかり閉まっていなかったり 
取付けび弱いと途中でイーストびこぼれたり 
イーストび投入されなかったりします。 


/. 具入れ容器を取付けまず。 

巧 具 


III I f(, 

取りはずし 


踢夺 



①具入れ容器にお好みの具を入れ、 

具入れ容器而たを閉めます。 

③ふたに取付けます。 

カチッと手応えびするところまでしっかりと 
取付けます。 

具入れ容器を使用しない場合ははずしておさます。 


具について 


乾燥しているものや溶けにくいをのを入れます。 

! じ(下のちのは入れられません。 

♦チヨコレートやキヤラメルのような溶けやすいもの。 

•大さいままの野菜。 

♦液体やピューレ。 

♦水気を多く含んだもの。 

♦ごまなどルさいもの。 

8.ふたを閉じて、電源プラグをコンセントに差し込みます。 

「ピー」という音びして 
表示窓に W ろ巧 と 
表示されます。 


タイマーを使用するとさは 
なまちのを入れないでください。 
特に夏場などは腐敗の原因に 
なります。 


9 . 



お使いになる前に 


•基本の食パン 
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1 o .@ ボタンを押して、パンサイズを選びます。 



1.@ボタンを巧して、焼き色を選びまず。 


12.舎) 



ボタンを長巧しします。調理を開始します。 



表示窓に出来上びりまでの時間び表示され、 

r :」コ□ンが点滅を開始しまず。 


(例：15••却 3 時間己日分後に出き上びります。） 


n 設定をやり直ずとき ) - 

ボタンを3秒(上 r ピー」と音びするまで押し 
て < ださい。 

表示窓は選択したメニューの初期設定に戻ります C 
「:」は点灯状態に戻ります。 


( — C ゎ夕日り 。 ) - 

こね工程の途中でブザーび鳴るメニューがありまず。♦詳しくは各メニューのページをご覧ください。 
〈具入れ ブザーに ついて〉 

具入れブヴーのあり/なしを選べます。 

スタート後、メこューボタン S の A と V を同時に押します。初期設定は具入れブヴーありです。 

具入れブヴーあり：#1点灯 




►こね工程中はふたを閉じてください。開けたままにするとイーストや具の投入びでさない場合 
びあります。 

>発酵工程 iU 降はふたを開けないでください。庫内の温度び下びってラまく膨らまなくなります。 
>パンを焼いているとさは、本体やふた、のぞさ窓や蒸気口び熱くなっています。触れないで 
ください。やけどをする恐れびあります。 


1过調理終了。 


パンび出来上びると 
「ピーピーピ^」と音びして、 

表 TJX 窓にを [ JL / 1と表汀^されます。 



お使いになる前に 


•基本の食パン 
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基本の食八ンの作りかた（つづき) 


14.パンケースを取り出します< 



焼さ上びり後は、誤動作を防止するため表示窓び階 G 团に 
なつています。 

パンを取り出すときは、スタート/取消ボタンを「ピー」 
と音び鳴るまで長押ししてください。 


焼さ上びり後は 
1分おさに 
取り忘れ防止の 
ブヴーび鳴ります。 
(1 日分間） 



解除すると表示び陌日巧から選択したメニューの初期表示 
に変わりみず。例）食パン ] 斤/ふつうの場合 

昼國「：」点灯 

必ず表示び変わつたことを確認してください。 

予熱で焼さ色び濃くなります。 

パンは早めに取り出してください。 


/— (Js 願い )- 


(2、ず厚手のミトンを使い、パンケースの八ンドルを 
持って取り出しまず。 


• 熱いパンケースを本製品の上や熱に弱い敷物など 
の上に置かないでください。 

♦ 調理終了後しばらくは庫内び熱くなっております。 
庫内に手を入れたり、ヒーターに触れないでくだ 
さい。やけどの恐れびあります。 


1已.パンを取り出します。 


パンの表面のパ U パ U 感を保つため、焼き上びったパンはすぐに取り出してください。 

! 先のとびったをのや金属製のヘラで取り出さないでください。 

パンケースに傷びついてフッ素樹脂加工びはびれ、パンびつさやすくなり取り出しにくくなります。 

パンケースの八ンドル 
根元をしっかり持って 



振ってください。 


パンケース底の駆動部を 
少し動かすとパンび取り 
出しやす <なります。 


駆動部 


! 駆動部を大きく動かすと、 


パンびえぐられ、 
空洞びでさます。 



パンを切る前に約] 5〜3日 
分間放置して、あら熱を 
とります。 


羽根取り棒 


羽根びパンについてさた 
場合は、パンを切る前に 
取り除いてください。 

羽根は熱くなっていますの 

で冷めてから 、付属の羽根 
取り棒でとってください。 


パンケースはパンを取り出したあと、パンケースの内側にめるま湯を羽根びひたるくらい入れて 
おくとお手入れしやすくなります。 （4 日ページの「お手入れ」をご覧ください。） 

16.ご使用後は 

電源プラグをコンセントから抜いてください。 


続けてお使いになるとさは、庫内び冷めるまでお待ちください。（約]時間） 


お使いになる前に 


•基本の食パン 
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追加焼きのしかた 


パンの焼き色をさらに濃いめにしたいとさや調理び終了してをパンの焼け具合が足り 
ない場合には、焼さ時間を 5 分単位で延長することびできます。 

①調理終了後、表示窓に 


o：co 


び表示されていることを確認し、 


@ボタンを長巧しして、停止させます。 

② d ボタンを巧して r 1 4. 焼き」を選びます。 

③ S タイマーボタンを巧して、追加焼さの時間をセットします。 

④ @ボタンを長押しします。調理を開始します。 

⑥パンが焼さ上びると「ピーピーピー」と音びして、表示窓に 
⑥@ボタンを長押しして停止させます。 


LHJLI 


と表示されます。 


パンを切る 



パンび焼さ上びったら、網などの上にのせ、あら熱を取ります。 

焼さ上びつてからすぐにパンを切るとパンのめびつぶれてうまく切れ 
ません。 



パンの保管 


手作りのパンは、無添加ですので、市販のパンのよラに長 
持ちしません。できるだけお早目にお召し上がりください。 
ビニールの 袋などに入れて乾燥を防ざます。 

長持ちさせたいとさは、冷凍庫に入れてください。 
冷凍庫に入れる前にパンを切っておくと、食べる分だけ 
取り出せて便利です。 



お使いになる前に 


•基本の食パン(•追加焼き •パンを切る •パンの保管•焼き上がりの食パンの大きさの目安： 
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生地づ< り 


r パンの作りかた」は29ページ〜34ページをご覽ください。 

1.本体からパンケースを取り出しまず。 




八ンドルを持ってパンケースを左に回し 
なびら上に引さ上げます。 


2. パンケースに羽根を取付けまず。 

羽根 - み 

羽根取付け軸 



羽根取付け軸と羽根の穴の形を合わせ、 
奥まで押し込みます。 

羽根び浮いているとパンびでさません。 


3. 材料を準備して正確にはかりまず。 （詳しい材料は29〜34ぺージをご覧ください。) 

量を正確にするためにはかり（重さ）ではかって 厂 _( お願い） 

ください。 - 

! バターは溶かさず固形のまま已 g 程度の薄切り 
にしてお使いください。食塩不使用のものを 
おすすめします。 


化加、就か 



付属の計量カップは水計■用です。 
砂糖•小麦粉•バターなどを 
はからない < ださい。 

(目盛び g 単位でないため、正しく 
はかれません。） 


4•ノじ/ケースに材料を入れまず。 
® 水を入れまず。滅 



! 室温び高い（約 S 己む Li (上）ときは、冷水（約己で）を使用し、 
水の量を減 b します。 

1斤：1日 ml 減らす 
1.己斤： ]5 ml 減らす 

室溫び低い（約]ぴ(下）とさは、めるま湯（約30む）を使 
用します。 


③砂糖、塩、スキムミルク、バター、 
その他の材料を入れます。 


⑤強力粉を静かに入れます。 

水にふたをするようにまんべん 
なく入れます。 



難 強力粉 


X\ 


天然酵母メニューの場合 


>元種のままでは焼けません。 

必ず生種おこしをしてから使用してください。「生種おこし」 （3 已ページ）をご覧ください。 
>生種はよくかきまぜてからはかってください。 

①生種をパンケースに入れます。（イースト容器は使いません。） 

③強力粉を入れます。 

③ 砂糖、塩、その他の材料を入れます。 

④ 水を静かに入れます。 


お使いになる前に 


•生地づくり 
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已.パンケースを本体の庫内に入れまず。 

しっかり取付けてふたを閉めてください。 



斜めにケース 
をセツトして 



ち回りに回し 
て固定します。 


! 4方向どの方向でも取付け可能です 


巨.イースト容器を取付けまず。 （ ドライイーストメニューのみ） 

ドライイーストを入れます。 



/. 具入れ容器を取付けまず。 

おり I はずし' 




①ドライイーストをイースト容器に入れ、 

イースト容器ふたをしっかりと閉めます。 

③ふたに取付けます。 

カチッとするところまでしっかりと取付けます。 

イースト容器ふたびしっかり閉まっていなかったり 
取付けび弱いと途中でイーストびこぼれたり 
イーストび投入されなかったりします。 


①具入れ容器にお好みの具を入れ、 

具入れ容器ふたを閉めます。 

③ふたに取付けます。 

カチッと手応えびするところまでしっかりと 
取付けます。 

具入れ容器を使用しない場合ははずしておさ 
ます。 


具について 


乾燥しているちのや溶けにくいものを入れます。 

! じ(下のものは入れられません。 

♦チヨコレートやキヤラメルのような溶けやすいもの。 
•大さいままの野菜。 

•液体やピューレ。 

• 水気を多く含んだをの。 

•ごまなどのルさいちの。 


タイマーを使用するとさは 
なまをのを入れないでください。 
特に夏場などは腐敗の原因に 
な0ます。 


8.ふたを閉じて、電源プラグをコンセントに差し込みまず。 

「ピー」といラ音びして 
表示窓に 。城?1 と 
表示されます。 


9 - 


の 

國 

の 



ボタンを巧して、「7.生地づくり」を選びまず。 


國 


@ 

バンサイズ 




綱 


天然酵母を使う場合は r 1日.生地づくり」 
を選びます。 


お使いになる前に 


•生地づ< り 
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生地づ< り （つづき) 


12 . 


) ボタンを長押しします。調理を開始します。 



表示窓に出来上びりまでの時間び表示され、 

「：」コ□ンが点滅を開始しまず。 


(例 ：がの 


UU 


2時間後に終了します。） 


广<お知らせ） ■ 


；^定をやり直ずとき> 


ボタンを 3 秒じ(上「ピー」と音びするまで 
押します。 

表示窓は I ' f •孤 '1 に戻ります。 

「：」は点灯状態に戻ります。 


こね工程の途中でブザーび鳴るメニューがありまず。♦詳しくは各メニューのページをご覧ください。 
〈具入れブザーについて〉 

具入れブヴーのあり/なしを選べます。 

スタート後、メニューボタン d の A と V を同時に押します。初期設定は具入れブヴーありです。 

具入れブヴーあり：#1点灯 


♦こね工程中は店作こを閉じてください。開けたままにするとイーストや具の投入びできない場合 
びあります。 

♦発酵工程];(降はふたを開けないでください。庫内の温度び下がってうまく膨らまなくなります。 
♦パンを焼いているとさは、本体やふた、のぞさ窓や蒸気□び熱くなっています。触れないで 
ください。やけどをする恐れびあります。 


1过調理終了。 



14.パン生地を取り出します。 





でさ上びったパン生地はすぐに取り出してく 
ださい。 

取り出さずに放置すると、発酵しすぎてパン 
びうまくできない場合びあります。 


1已.ご使用後は 

電源プラグをコンセントから抜いてください。 


お使いになる前に 


•生地づ< り 
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タイマーセットの方法 


室温は20で程度が適していまず。 

室温び高すざる（約30で於上）場所やおずざる（約1日で似下）場所でのご使用は避けてください。 
パンがうまく焼けないことがありまず。 _ 

♦野菜•卵-牛乳などの入ったパンを作る場合は、タイマー機能を使用しないでください。 

変質することがあります。 

♦ 「生地づくり」、「ピザ生地づくり」、「生種おこし」、「こね」、「発酵」、「焼き」の場合は、 

タイマー機能は使用でさません。 


1. パンケースにネオ料を入れ、本体にセットしまず。 

材料のセットは「基本の食パン」8〜9ページをご覧ください。 

2. メニュー-パンサイズ-焼き色を選択します。 


の 

画 

の 



の 

0 


3.でさ上がりまでの時間をセツトします。 







ボタンを押してセツトします。 


>タイマーは]日分きざみでセットできます。 

>タイマーは、各メニューの焼き上げ時間を含み最大で 
13時間まで設定可能です。 


タイマーセツトの例 y 


例） r 食パン1斤 I ふつう 1 」の場合 

最短巧?551から最長喊00]までセット可能です。 


「食パン1斤焼き色ふつう」を今か58時間後に焼き上がるようにセツトしたい場合 


① 




V 


ボタンを押して、「1.食パン」旧）「1斤」@「/3\っう」を選択します。 


③ A タイマーボタンを押して、 


断… 


UU 


となるようにセツトします。 


[8 時間後にでき上びるようにセットした場合の表示（パンを焼く時間を含む）] 


斗.^)ボタンを長巧ししまず。調理を開始しまず。 

ド記)ボタンを長押しすると「：」コ□ンが点滅し、 




(S) 


皆於 

ふつろ 

ろい £ 

が nn 

が易し 1 



タイ7—びスタートします。 

タイマーでの待機中は表示窓に©び表示されます。 

—— C タイマーセットをやり直すとき卜 


ボタンを3秒じ(上「ピー」と音びするまで押し 
てください。表示は、選択したメこューの初期設定 
時間に戻ります。手順「2.メニュー-パンサイズ- 
焼さ色を選択します」からやり直してください。 


〈具入れ ブザーに ついて〉 

具入れブヴーのあり/なしを選べます。 

スタート後、メニューボタン胃の八と V を同時に押します。初期設定は具入れブヴーありです。 
具入れブヴーあり：#1点灯 


お使いになる前に 


•タイマ—セットの方法 
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メニュ ー1 


食パンコース n 斤/1.己斤」 


^ シンプルな食パンを焼き上げるメニューでず。- 

I パンの風味を味わラトーストやサンドイッチなど幅広く応用でさます。 

作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 

焼き色をより濃くしたい場合は独立モード「焼さ」で追加焼きをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつ5 こい 5すい 

] 斤 

約3時間5 日 分 

38 分後 （5 •の 

] .已斤 

約4時間 日日 分 

43分後 （5': に'） 


室 温 

水 

ドライイースト 

2己て:じ(上 

] 斤 

約己での冷水で 
]( Dml 減らす 

ルさじ]/4減らす 

] .已斤 

約己での冷水で 
] 己 ml 減らす 

ルさじン4減らす 

1び Cii (下 

約30むのめるま湯 



〔 食パン（基本レシピ） ) シンプルな昧のべーシックなパンのレシピです。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

190 rnl 

]9〇呂 

2已 Oml 

2己〇呂 

砂糖 

大さじ]+ レ/ 2 

]已碁 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじみ勺 

4 g 

ルさじ1 

己.4呂 

スキムミルク 

大さじ3/斗 

6 g 

大さじ1 

8 g 

パ'夕一 

] 〇呂 

] 〇呂 

強力粉 

250 g 

330 g 

ィースト 

小さじ3/4 

2.3 旨 

ルさじ] 

3 g 



































材 料 

1斤 

1.已斤 

水 

合わせて2日日 g 

合わせて26日呂 

鶏卵 M 玉 

砂糖 

大さじ]+1/2 

1己 g 

大さじ2 

20 呂 

塩 

ルさじみ勾 

4 呂 

ルさじ] 

已.4甚 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 呂 

大さじ] 

8 g 

パ'夕一 

lOg 

10 呂 

強力粉 

2已 Og 

330 呂 

ィースト 

ルさじみ勾 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 g 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておさます。タイマーは使用しないでください。 



〔 黒糖食パン ) 懐かしい黒糖風味。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

]70 ml 

]70 g 

230 ml 

23 Og 

黒砂糖 

20 g 

30 g 

短 

ルさじみ匀 

4 g 

ルさじ] 

已.斗呂 

スキムミルク 

大さじろ/勺 

6呂 

大さじ] 

8 呂 

パ'夕一 

] 〇呂 

] 〇呂 

強力粉 

2 已〇呂 

330 呂 

ィースト 

ルさじ3/4 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 呂 


♦黒砂糖は分量内の水の一部で溶かしておさます。黒砂糖はお好みで分量の1.己倍まで入れられます。 


くるみノくン ) 香ばしいくるみをくるみました。 


♦ くるみは□ーストしたものを己 mm 角程度に刻んでおきます。具入れ容器に入れて本体にセツトしまず。 

〔 たまごパン J たまごを使って而んわりやわらか 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

190 ml 

]9 〇呂 

2已 0 ml 

2 已〇呂 

砂糖 

大さじ]+レ/2 

] 已呂 

大さじ2 

20 呂 

稳 

ルさじ3/4 

4 g 

ルさじ] 

已 .4 g 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 g 

大さじ1 

8 g 

パ'夕一 

lOg 

lOg 

強力粉 

2已 Og 

330 呂 

ィースト 

ルさじみ勺 

2.3 呂 

小さじ] 

3 g 

<るみ 

40 g 

己 Og 


ユ 



…国食パンコ-ス「1斤/ 


己一 
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メニュー 2 


早焼きコース「1斤/ 1. 日斤」 


/ ^短時間で焼き上げるメニューでず。-\ 

I レーズンやスパイスなどを入れるアレンジびおすすめです。 1 

作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 



焼き色をより濃くしたい場合は独立モード「焼さ」で追加焼きをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

•通常の食パンコースよりルさめに焼き上びります。 は消 G ) 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつラ こい 5すい 

] 斤 

約2時間2日分 

23 分後 （ 巧 7) 

] .已斤 

約2時間3日分 

28分後胤の 


室 温 

水 

ドライイースト 

2己むじ(上 

] 斤 

約5むの冷水で 
] Oml 減らす 

ルさじ]/4減らす 

] .已斤 

約己むの冷水で 
]5 ml 減らす 

ルさじ]/4減らす 

1ぴ Cii (下 

約30でのめるま湯 



風 

早 

焼 _ 

さ 〔早焼き食パン（基本レシピ） ） 素早く焼けるパンレシピ。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

]8日 ml 

180 g 

240 ml 

240 g 

砂糖 

大さじ]+レ各 

]5呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじ3/4 

4 g 

ルさじ] 

己.4呂 

スキムミルク 

大さじろ/勺 

6 g 

大さじ] 

8 g 

バター 

] 〇呂 

] 〇呂 

強力粉 

2己〇呂 

330呂 

ィースト 

ルさじ] 

3呂 

ルさじ]+]/2 

4.己呂 


んイント j -\ 

♦早焼さはイーストを増やし、高めの温度で発酵させることで時間を短縮しています。 

その為、通常の食パンに比べて膨らみや風味び劣ります。 

具を入れたり、ス y くイスを効かせた y てンびおすすめです。 

V_/ 
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こ 早焼きレーズン ) レーズン入りのちょっと豪華な早焼きパン。 


ネオ 料 

1斤 

1 .已斤 

水 

180 ml 

180 g 

24 日 ml 

240 呂 

砂糖 

大さじ] +1 X 2 

] 已呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじも勺 

4 g 

ルさじ] 

已 .4 呂 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 g 

大さじ] 

8 g 

パター 

] 〇呂 

lOg 

強力粉 

2己 Og 

330 呂 

イースト 

小さじ] 

3 g 

ルさじ]+レ^2 

4.5 g 

レー ズン 

4已 g 

60 g 


レーズンびくつついているときは、ばらしておきます。具入れ容器に入れて本体にセットします。 


C カレー早焼き ） ピ IJ ッとカレー風昧。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

180 ml 

]8〇呂 

240 ml 

240呂 

砂糖 

大さじ]+ ]/2 

]已甚 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじも勺 

4 g 

ルさじ] 

5.4 呂 

スキムミルク 

大さじ3/2^ 

6 g 

大さじ] 

8呂 

パ'夕一 

] 〇甚 

lOg 

カレーパウダー 

ルさじ3/^ 

] .已甚 

ルさじ] 

2 g 

強力粉 

2己 Og 

330呂 

ドライイースト 

小さじ] 

3 g 

ルさじ]+ン2 

4.5 g 


C ヒ ー 焼を ) ほろ苦いコーヒーロ未。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

180 ml 

180 g 

24 日 ml 

240 呂 

インスタンにーヒー 

4 呂 

6 g 

砂糖 

大さじ]+レ/2 

]5 呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

小さじ3/4 

4 呂 

ルさじ] 

已 .4 g 

スキムミルク 

大さじも勺 

6 g 

大さじ] 

8 g 

パ ター 

lOg 

10 呂 

強力粉 

2已 Og 

330 呂 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ]+1/2 

4.5 g 


インスタントコーヒーは分量内の水で溶いておきます。 
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メニユー3 


ソフトノじ/コース 「1斤/1.日斤」 


しっとりソフトに焼き上げるメニューでず。 

乳製品を多く使ったレシピにおすすめです。 


作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


焼さ色をより濃くしたい場合は独立モード r 焼さ」で追加焼さをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないよラにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつラ こい 5すい 

] 斤 

約 3 時間 45 分 

已 2 分後（だぶ 

] .己斤 

約 4 時間 

1 時間 2 分後（巧8) 


室 温 

水 

ドライイースト 

2己む iiLb 

] 斤 

約己での;令水で 
]Oml 減らす 

小さじン4減らす 

] .已斤 

約己での冷水で 
]5 ml 減らす 

ルさじン4減らす 

1 crciu 下 

約30でのめるま湯 



〔 ソフトパン（基本レシピ） ) しっとりソフトな食パンです。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

190 ml 

]9 〇呂 

2已 0 ml 

2 已〇呂 

砂糖 

大さじ]+レ各 

]已宫 

大さじ2 

20 呂 

塩 

ルさじみ勾 

4 g 

ルさじ] 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 呂 

大さじ] 

8 g 

パ ター 

]已宫 

20 呂 

強力粉 

2已 Og 

330 g 

ィースト 

ルさじみ勺 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 呂 


^7lv イント j -> 

•ソフトパンは非常にやわらかく焼さ上びります。 

取り出す際に!;^下の点にを意してください。 

•パンケースから取り出すとさはパンの上部びつぶれないように優しく取り出してください。 

• 急激に冷やすと縮んでしまラ場合びあります。 

V_/ 
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〔 美味しいソフトパン ) ふんわり、しっとり特撰食パン。 


材 料 

1斤 

1.已斤 

水 

]4 日 ml 

]4 〇呂 

180 ml 

]8 〇呂 

生クリーム 

2 己呂 

35 g 

ヨーグルト 

] 〇呂 

lOg 

砂糖 

大さじ2+1/2 

2己 g 

大さじ3+レ/2 

3己 g 

塩 

小さじ3/4 

4 客 

ルさじ] 

己.4 呂 

クリームチーズ 

15 g 

20 g 

バター 

]已呂 

20 g 

強力粉 

2己0 含 

33 Og 

ィースト 

ルさじ]/2 

] .已 g 

ルさじろ勺 

2.3 g 


♦ク U —ムチーズは常温に戻してから使います。 
• タイマーは使用しないでください。 


ヨーグルトパン ) ほんのり感じる酸昧び食欲をそそります。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

水 

]50 ml 

1己〇呂 

200 ml 

200 g 

ヨーグルト 

40 g 

己 Og 

砂糖 

大さじ]+ ]/2 

] 己呂 

大さじ2 

20呂 

塩 

ルさじみ勾 

4呂 

小さじ1 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 S 

大さじ1 

8 g 

パ'夕一 

]已宫 

20 g 

強力粉 

2已〇呂 

330呂 

ィースト 

ルさじろ/4 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 g 


♦ タイマーは使用しないでください。 


ミルクパン ) ミルク風昧のしっとりパン。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

牛乳 

210 rnl 

220 呂 

270 ml 

280 呂 

砂糖 

大さじ]+ ]/2 

] 己呂 

大さじ2 

20 呂 

塩 

ルさじろ勺 

4 呂 

ルさじ] 

5.4 g 

パ'夕一 

] 已呂 

20 g 

強力粉 

2己 Og 

330 g 

ィースト 

小さじ3/4 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 呂 


♦牛乳は比重び高いため、 ml と g の数字び若干異なります。 
• タイマーは使用しないでください。 
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メニュー 4 


スイートノじ/コース n 斤/1•已斤 J 


甘みのある菓子パン風のパンを焼き上げまず。 

砂糖の多く入った甘いパンにおすすめです。 


作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

mjssss^ 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


焼き色をより濃くしたい場合は独立モード「焼さ」で追加焼きをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


室 温 

水 

2己で!;^上 

] 斤 

約已むの冷水で 
] Oml 減らす 

] .已斤 

約已 ° C の冷水で 
] 己 ml 減らす 

1び CL ソ下 

約3日むのめるま湯 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつラ こい ラすい 

] 斤 

約 4 時間 2 日分 

47 分後 （5' 5の 

] .已斤 

約 4 時間 3 日分 

54 分後 (335) 


〔 スイートパン（基本レシピ） ） ほんのり甘く、皮びさくさくしたお菓子のようなパンのレシピです。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

合わせて] 6日呂 

合わせて22日呂 

鶏卵 Mi 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30呂 

塩 

ルさじみ勺 

4宫 

ルさじ] 

己 4 g 

スキムミルク 

大さじ1+レ各 

12 g 

大さじ S 

16 g 

パ'夕一 

]已宫 

20呂 

強力粉 

210 g 

280 g 

薄力粉 

40 g 

50 g 

ィースト 

小さじレ^2 

] .己 g 

ルさじみ句 

2.3 g 


•鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく遲ぜておきます。 
•タイマーは使用しないでください。 
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ココアノ\:ン ) ほろ苦い大人の昧。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

合わせて] 6日呂 

合わせて22日呂 

鶏卵 Mi 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

塩 

ルさじろ4 

4 g 

ルさじ1 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ]+レ各 

12 g 

大さじ2 

16 g 

バター 

]已浸 

20 g 

強力粉 

2] 〇呂 

280 g 

薄力粉 

30 g 

3 已呂 

ココアパウダー 

lOg 

]已§ 

イースト 

ルさじ]/2 

1 .已 g 

ルさじみ4 

2.3 呂 


•鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておきます。 
•タイマーは使用しないでください。 


( シンシヤースイート ) 体ほかほか、はまる昧。 


ネオ 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

合わせて140呂 

合わせて] 9日呂 

鶏卵 M 玉 

おろし生姜 

] 已呂 

20呂 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 呂 

塩 

ルさじ3/4 

4 呂 

小さじ] 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ]+レ/2 

]2 呂 

大さじ2 

]6 呂 

バター 

]5 呂 

20 呂 

強力粉 

210 g 

280 g 

薄力粉 

40 g 

50 g 

イースト 

小さじ1/2 

] .已 g 

ルさじろ/4 

2.3 呂 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておきます。 
♦ タイマーは使用しないでください。 


フルーツスイート ） ミックスフルーツを使うと色どりもきれい。 


材 料 

1 斤 

1 .日斤 

水 

合わせて] 6日呂 

合わせて22日客 

鶏卵 M 玉 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

塩 

ルさじろ/勾 

4 呂 

ルさじ] 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ]+レ/2 

]2 呂 

大さじ2 

16 g 

バター 

]已§ 

20 g 

強力粉 

2]〇客 

280 呂 

薄力粉 

40 呂 

己 Og 

ィースト 

ルさじ]/2 ] .已呂 

ルさじ3/4 2.3 g 

ドライフルーツ 

4已 g 

60 g 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておさます。 

• タイマーは使用しないでください。 

♦ドライフルーツびくっついているときは、ばらしておきます。 具入れ容器に入れて本体にセットしまず。 
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メニュー曰 


全粒粉パン「1斤/1•已斤」 


广 全粒粉や米粉の入ったパンを焼き上げまず。- N 

強力粉の一部を他の粉（米粉、全粒粉など）に置さかえたパンや野菜を入れた 
ヘルシーなノ くンにおすすめです。 

\_ J 


作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

1 野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


焼さ色をより濃くしたい場合は独立モード r 焼さ」で追加焼さをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

1ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


室温び 3 ぴ Cli (上になると出来栄えび悪くなります。 


\ 

焼さ色 

具入れ 

店、つ5 こい ラすい 

] 斤 

約4時間] 5分 

1時間1日通 （5': K ) 

] .己斤 

約4時間3日分 

1時間2日分後け,•の 

室 温 

水 

2己む!;(上 

] 斤 

約已むの冷水で1日 ml 減らす 

] .已斤 

約已での冷水で1已 ml 減らす 

1び CLil 下 

約 3 crc のめるま湯 


全粒粉パン（基本レシピ） ） 小麦全粒粉を使ったパンのレシピです。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

IGOml 

190 g 

2 已 0 ml 

2 己 Og 

砂糖 

大さじ 2 

20呂 

大さじ 2+1/2 

2 已 g 

塩 

ルさじみ勺 

4 g 

ルさじ] 

己4旨 

スキムミルク 

大さじ 3/4 

6呂 

大さじ] 

8呂 

ショートニング 

lOg 

15 g 

強力粉 

125 g 

]6 已 g 

全粒粉 

125 g 

]6己呂 

イースト 

ルさじ 3/4 

2.3 g 

ルさじ] 

3 g 


•全粒粉はパン用（強力粉）のものをご使用ください。 

お菓子用（薄力粉）の全粒粉ではうまく焼けない場合びあります。 


こ パンプキンパン ) かぼちゃ、にんじん、ポテトも日 K ! 


材 料 

1 斤 

1 .日斤 

水 

160 ml 

160 g 

210 ml 

210 g 

かぼちゃ 

己〇呂 

70 g 

砂糖 

大さじ 2 

20 g 

大さじ 2+1/2 

2 己呂 

塩 

小さじ 3/4 

4 g 

ルさじ] 

已 .4 呂 

スキムミルク 

大さじろ /4 

6 s 

大さじ] 


ショートニング 

] 〇呂 

] 已呂 

強力粉 

]2 已呂 

165 g 

全粒粉 

125 g 

]6 己呂 

イースト 

ルさじろ勺 2.3 旨 

ルさじ] 

3 呂 


• 全粒粉はノてン用（強力粉）のをのをご使用ください。 

お菓子用（薄力粉）の全粒粉ではうまく焼けない場合びあります。 
♦かぼちゃは茹でてつぶしてから他の材料と一緒に入れてください。 
• タイマーは使用しないでください。 
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米粉ノくン ) お米の粉でもつちりパン 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

190 ml 

]9〇呂 

2已 0 ml 

2已 Og 

砂糖 

大さじ S 

20甚 

大さじ2+1/2 

2已呂 

塩 

小さじ3/4 

4 g 

小さじ] 

己.4呂 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6客 

大さじ] 

8 g 

シヨートこング 

lOg 

15 g 

強力粉 

]2已呂 

]6己呂 

パン用米粉 

]2己呂 

]6已呂 

イースト 

ルさじ的 

2.3 g 

小さじ] 

3 g 


! 米粉は割合び多くなるほど焼き上びりびルさくなります。 


C 黒ごま米粉パン ) 色と香りび特徴的 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

190 ml 

]9〇呂 

2已 0 ml 

250 g 

黒ごまペースト 

20 g 

30 g 

砂糖 

大さじ2 

20呂 

大さじ2+レ各 

2已呂 

塩 

ルさじ3/^ 

4客 

小さじ1 

已.斗含 

スキムミルク 

大さじろ/勾 

6 g 

大さじ1 

8 g 

強力粉 

]2已 g 

]6已 g 

パン用米粉 

]2己呂 

]6己呂 

イースト 

ルさじろ/4 

2.3 呂 

ルさじ1 

3 S 

黒ごま 

lOg 

1已 g 


♦ 黒ごまは他の材料と一緒に最初から入れます。 

! 米粉は割合び多くなるほど焼さ上びりびルさくなります。 


♦ —术粉にし、て-- 

米粉はパン用、お菓子用、その他（上新粉など）に分かれます。 

それぞれ粒の大ささや成分び異なりますので、粉の種類に合わせて配合を調整してください。 

※小麦粉と併用ずるため、小麦アレルギー巧応のパンは焼けません。 

• ノくン用米粉非常に細かく製粉した米粉にル麦タンノのを加えることでノじ/用に改良したものです。 
粉の量に対して 最大日0% ( 1.已斤の場合16己旨）まで配合できます。 

•お菓子用米粉非常に細かく製粉した米粉です。 

粉の量に対して 最大30% ( 1.己斤の場合1日日旨）まで配合できます。 

小麦タンパクを含まないため、多すざるとうまく膨らみません。 

•その他上新粉など、和菓子に使われている米の粉です。 

製粉の仕方び異なり、粒び粗いので粉の量に対して最大1日％ (1 .己斤の場合3日 g ) までになります。 
S キサー等で手作りした場合ち]日％程度から様子を見なびらお試しください。 


夏場にうまく焼くには- 

米粉は温度の影響を受けやすいため、夏場は膨らみにくくなります。 

• 水は冷水を使い、粉も冷威庫で冷やしておさます。 

• タイマーを使うときはなるべく涼しい場所でご使用ください。。 

• 一緒に入れる小麦粉はタンノ くク質の多いをのにすると膨らみやすくなります。 
• 米粉の配合量を少なめにしてお試しください。 
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メニュー 6 


フランスノ V ' ン風コース ri 斤/1.己斤 J 


フランスノ \:ンのような食感と風味のノ くンを焼き上げます。 

ル麦の風味を味わうのにおすすめです。 


作りかたは「基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 


野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 
焼さ色をより濃くしたい場合は独立モード「焼さ」で追加焼さをしてください。 


#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消な） 


室 温 

水 

2己でじ(上 

] 斤 

約已むの冷水で lOmI 減らす 

1.已斤 

約己むの冷水で1己 ml 減らす 

1び C 1； (下 

約3び C のめるま湯 


室温び3ぴ C じ(上になると焼さ上びりびルさくなります。 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつラ こい ラすい 

] 斤 

約5時間45分 

18分後 做 7) 

].5斤 

約目時間 

2 8 分後 （ S 5 の 


フランスパン風（基本レシピ） ) フランスパン風の食感と風昧のパンのレシピです。 


材 料 

1斤 

1.曰斤 

水 

170 ml 

170 g 

230 ml 

230 呂 

塩 

小さじ3/4 

4 g 

ルさじ] 

5.4 呂 

強力粉 

200 呂 

260 g 

薄力粉 

50 g 

70 呂 

ィースト 

ルさじレ台 

1 g 

ルさじ]/2 

] .已旨 


^ポイント) - N 

•フランスパン風は一般的なフランスパン同様に最小限の材料で作っています。 

糖分、乳成分を含まないため、焼さ色びラすくなります。 

スキム S ルクを加えると焼さ色びつさます。 

•パンケースから取り出しにくいときは、2〜3分程おいておくと取り出しやすくなります。 

V_/ 
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ガーリックフランス ） ガー U ックの香りび食欲を誘います 


ネオ 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

170 ml 

170 g 

240 ml 

240 g 

塩 

ルさじ3/匀 

4呂 

ルさじ] 

己.斗 g 

強力粉 

200呂 

260 g 

薄力粉 

已〇呂 

70 g 

イースト 

ルさじレ^3 

1 g 

小さじン2 

] .己 g 

ガーリックチップ 

3 g 

己 g 


♦ ガー U ックチップは粗めに砕いて他の材料と一緒に最初から入れます。 


こ イタリアンフランス ) イタ U ア？フランス？パ'ジルとトマトび相性抜群! 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

トマトジュース 

170 ml 

]8 〇呂 

240 ml 

2 已〇呂 

塩 

ルさじろ勺 

4 呂 

ルさじ] 

5.4 呂 

強力粉 

200 呂 

260 呂 

薄力粉 

已 Og 

70 g 

ィースト 

ルさじ]/3 

1 g 

ルさじ1^2 

] .已 g 

乾燥パ'ジル 

適量 

適量 


♦ トマトジュースは比重び高いため、 ml と呂で数字び異なります。 
♦タイマーは使用しないでください。 


C セヴミフランス } ごまび入ってご満足。 


材 料 

1斤 

1 .已斤 

水 

170 ml 

170 g 

230 ml 

230 g 

塩 

ルさじみ匀 

4 g 

ルさじ] 

己.4 呂 

強力粉 

200 呂 

260 呂 

薄力粉 

50 g 

70 g 

ィースト 

小さじン3 

1 g 

小さじ] 

] .己 g 

白ごま 

lOg 

15 g 


♦ 白ごまは他の材料と一緒に最初から入れます。 
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—— 2曰呂 

—— 33。呂 

大さじ3 30呂 

小さじ！ 己.4呂 
—— 已。呂 

I 合わせて190吕 


バター □ —ル…1目個 


C ドライイースト） 

《生地の材料》 

砂 糖 . 大さじ3 3日呂 

(g) 摇 . ルさじ]已 .4 客 

バ タ . . 一 已日呂 

強 力 粉 . . C 53 日呂 

,ドライイースト . ルさじ] 3呂 

C 天然酵母：） 


《その他材料》 

鶏 卵（めり卵用） . 適量 

強力粉（打ち粉用） . 適量 


バタ 


-□-ル 



①©または®の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」] 3〜]己ページをご覧ください。 

® 打ち粉（強力粉）を軽く振った台の上に生地 
を取り出します。 

生地を軽く丸め直し、スケッパーで4日 g ずつ 
に分割して丸めます。 

〈丸めかたのコツ〉 

生地の表面を張らせなびら断面を 



③生地び乾かないように固く絞っためれぶさんを 
かけて、]己〜2日分休ませます。 




④丸い生地を手のひらでころびして円すい形にした 
後、めん棒で薄く伸ばし 
てしずく形にします。 

(目安は幅己〜 6 cm 、 

長さ2己〜3日 cm です。） 


⑤幅の広いちから巻さ、クッキングシートを敷いた 
オーブン皿に巻き終わりを下にして並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しょつ。 

表面び乾かないように霧吹きをして、約3已むに 
保ったオーブンで発酵させます。 

〈発酵時間〉 

ドライイースト40〜已日分 
天然酵母60〜90分 


! 約2〜2.己倍に膨らんだら日 K ! 


©- g 兮ぃ 

® 生地の表面に卵をめり、 
18日〜2日日むに予熱し 
たオーブンで]日〜]己 
分焼さます。 





タイマーは使用できません。 

V _ 


ワンポイントアドバイス 

生地び余ったとさは保存でさます。 

かなめに作るとさは分量を約7割（ル麦粉で 
2已日 g ) に減らしてください。 

冷蔵ずる場合… 

成形び済んだ段階で乾燥しないよラにめれ 
ぶさんをかけて保をします。冷蔵中わ発酵 
び進みますので、なるべく翌日までに焼い 
て < ださい。 

冷凍ずる場合… 

乾燥しないように軽くラップをかけて;令凍庫 
に入れ、表面び固くなったら袋にまとめます。 
冷凍した生地は常温で解凍してから次の作業 
に移ります。冷凍はじ(下の段階にでさます。 

① 生地を分割して丸めた段階。 

② 成形し終えた段階。 

③ 成形発酵し終えた段階。 

長期間冷凍すると解凍時に膨らみにくくな 
る場合びあります。なるべく]ヶ月じ(内に 
使ってください。 


メニユ ー7/10 


生地づ< り ドライイースト/天然酵母 


生地の作りかたは「生地づくり」13〜1日ページをご覧ください。 


種粉糖 I 玉 

料 力塩夕水 

材 卵 

f 生強砂—バ I 鶏 

性® 



ュ 1/ 作りかた 


も生地、つくり「バタ— □1 ル」 
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M 


ス 


《生地の材料》 





水 

鶏 

卵 

砂 

塩 

パ 

夕 


強 力 
イー 


— 25呂 

- dc 50呂 

大さじ3 3日呂 

小さじ] 5.4 呂 

—— 30呂 

[合わせて19日旨 




《生地の材料》 


生 


強 

力 

砂 

短 

パ' 

夕 


水 

鶏 

卵 


玉 

糖 


尘ハ 

ネ刀 

卜 


ドライイースト ) 


G 天然酵母 ) 


[合わせて21日呂 

大さじ3 

30旨 

小さじ] 

已 .4 g 

—— 

30旨 

—— 

33〇旨 

ルさじ] 

3 g 


《その他材料》 


あんこ . 40日呂 

けしの実（トッピング用） . 少々 

鶏 卵（めり卵用） . 適量 

強力粉（巧ち粉用） . 適量 


あんパン…16個 



あんパン 


湯 


① ®または©の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」] 3〜]已ページをご覧ください。 

② 打ち粉（強力粉）を軽くふった台の上に生地を取り 
出します。生地を軽<丸め直し、4日呂ずつに分割し 
て丸めます。 



〈丸めかたのコツ〉 

生地の表面を張らせ 
なびら断面を包み 
こむように丸めます。 


③固く絞っためれぶさんを 
かけて、 ] 己〜2日分休ま 
せます。 



生地 g いた a 
ないぶ51こ 
巧かで夕！ 



® めん棒で生地を丸く伸ばし、あんこを包みます。 
! 閉じ口はしっかりつまんで閉じてください。 


巧ん C 



⑤クッキングシートを敷いたオーブン皿に閉じ口 
を下にして並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しぶラ。 

® 表面び乾かないように霧吹さをして、約3已でに 
保ったオーブンで発酵させます。 

〈発酵時間〉 

ドライイースト： 4日〜已日分 
天然酵母： 60〜90分 

! 約2〜2.己倍に膨らん 
だら日 K ! 




画 

生 


< 

D 

云 

ん 
八。 
ン 


(2) 生地の表面に卵をめり、 
けしの実をつけ、18日〜 
2日日むに予熱したオーブ 
ンで]日〜]己分焼きます。 



タイマーは使用できません。 


種粉糖-玉 


ュ 1/ 作りかた 
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タイマーは使用できません。 


( _ ク□ワッサン…16個 _ ) 

^ トフイィースト） 

《生地の材料》 

-。"水 R て [合わせて2 日日 旨 

砂 糖 . 大さじ3 3日呂 

塩 . ルさじ1+]/2 8.1 呂 

スキムミルク . 大さじ] 8呂 

バ タ ー . 一 S 日 g 

強 力 粉 . —— 240呂 

薄 力 粉 . 一 9日呂 

イースト . ルさじ1+]/2 4.己呂 


( 天然酵母 
《生地の材料》 


《その他材料》 

バター浙り込み用） •< 

薄 力 粉 . 

強 力 粉（巧ち粉用) 
鶏 卵（めり卵用) 

^_ 


-— 2已旨 

-— 24 Og 

• —— 90旨 

•大さじ3 30旨 

ルさじ1+1/2 8.1 g 

•大さじ] 8旨 
-—— 20 g 

j 合わせて18日呂 


の®または®の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」] 3〜]已ページをご覧くださし^。 


@パンケースから取り出した生地を丸め直し、 
ラップをして冷蔵庫で約3日分休ませます。 



③バター浙り込み用）は1 cm 角に切り、薄力粉を 
ふるって加え、よくまぶし、冷蔵庫に入れてお 
をます。 



④休ませておいた生地を巧ち粉（強力粉）を軽< 
度、つた台の上に取り出し、約6日 cmx 3 日 cm の 
長ち形にのばします。 



メニュー7/10 


生地づ< り ドライイースト/天然醒母（つづき) 


ク□ワッサン ） 


種粉粉糖 ク- 玉 

^ M 
力力塩こ夕水 

^卵 

生強薄砂，スバ 鶏 


器量量 I 

1^2適適 I 



ュ 1/ 作りかた 




と生地づくり「ク□ワツサン」 
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©③の薄力粉をまぶしたバターを親指大につまん 
で伸ばし、のばした生地の2/3の部分に均一に 
のせます。バターびのっていない]/3の部分を 
折り、さらにバターびのっている]/3の部分に 
折り重ね、3つ折りにします。ラップで包み、 
冷蔵庫で約30分休ませます。 



A ターほ均一じ巧つ§ 


30巧リ. 

じする 




⑨兰角形の底辺に約] cm の切り込みを入れ、両 
端を軽く左ちに引っ張りなびら巻いていさます。 
巻終わりを下にして、両端を内側に曲げて形を 
整えます。 




ご 5 S 測 S 
引コ張ジ 
巧巧5卷< 



® 幅の狭いちを手前になるよラに置さ、めん棒で 
約6日 cm X 3日 cm の長方形に伸ばします。 

⑥と同様に3つ折りにし、冷蔵庫で約3日分休 
ませます。これををう一回繰り返します。 


⑩クッキングシートを敷いたオーブン皿に巻き終 
わりを下にして並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しぶラ。 


⑦十分に冷やした生地を約目 4 cm X 2已 cm の長 
ち形に伸ばします。 

! 生地びやわらかくなりすざた場合はラップを 
して;令蔵庫で冷やします。 



⑧底辺約 8 cm の二等辺王角形を作ります。 

8cm 



⑩表面び乾かないよラに霧吹きをして、約3日む 
で約目日分発酵させます。 

約2〜 2.5 倍に膨らんだら日 K ! 

! 天然酵母の場合 

膨らみ具合を見なびら発酵をかし長めにします。 



⑩生地の表面に卵をめり、2日日〜22び C に予熱し 
たオーブンで1日〜1己分焼さます。 
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メ□ンパン… 16 個 


C ドライイースト 

《生地の材料》 

水 . 

鶏卵 M 玉- 
砂 糖- 

塩 . 

スキムミルク- 
バ 夕 一- 

強 力 粉- 

ドライイースト • 




1合わせて2日〇客 

大さじ己 

已〇呂 

ルさじ] 

己.4呂 

大さじ] 

8呂 

—— 

30呂 

—— 

330呂 

ルさじ1+1/2 

4. 日呂 


( 天然酵母 

《生地の材料》 


(D 


生 

種.… 


2己呂 

強 力 

止'ハ ..• • 

ホ刀 


330呂 

砂 

糖•… 

••-大さじ已 

ち〇呂 

塩 


••• ルさじ] 

已 .4 呂 

スキムミルク- ••• 

••-大さじ] 

8呂 

パ' 夕 

— - 


30呂 


水 

鶏卵 M 


玉 


>合わせて] 8日呂 


《メ □ンパンの皮の材料〉〉 

バニラエツセンス . . 

薄 力 粉 . 

砂 糖 . 

バ タ ー . . 

鶏 卵 .. 


《その他の材料》 


強力粉（巧ち粉用） . 適量 

t グラニユー糖 . 適量- 

^ ^_ ゾ 


. メ□ンパンの皮の作りかた . 

① 薄力粉は而るっておさます。 

② バターをクリーム状に練り、砂糖を少し 
ずつ加え、白っぽくなるまでしっかり 
混ぜます。 

③ 溶いた卵とバニラエッセンスを加え、 
さらによく混ぜ合わせます。 

④ ふるっておいた薄力粉を加え、混ぜます。 

® ラップで包み、冷蔵庫で約]時間休ませ 
ます。 


の®または®の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」13〜]己ページをご覧ください。 


@巧ち粉（強力粉）を軽<ふった台の上に生地を取 
り出します。生地を軽<丸め直し、4日呂ずつに分 
割して丸めます。 

※丸めかたのコッ… 

生地の表面を張らせ 
なびら断面を包みこむ 
ように丸めます。 


③固く絞っためれぶきんをかけて、 
1己〜2日分休ませます。 




④メ □ンパンの皮を3日 g に分割して丸めます。 
ラップの上にのせ、手のひらで巧し約] Ocm の 
大ささに伸ばします。 

ラップ、 



©休ませておいた生地を軽<手のひらでつぶして 
丸め直します。丸め直した生地をメ□ンパンの 
皮で底の部分を残して包みます。 

! ラップごと手にもつ / 一 
て包むときれいに づッ） 

包めます。離き 

©メ□ンパンの皮の上面に 
模様を付け、グラニュ 
糖をまぶします。 


⑦クッキングシートを敷いた才ーブン皿に並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しょつ。 

® 約3己でに保ったオーブンで発酵させます。 
〈発酵時間〉 

ドライイースト4日〜已日分 
天然酵母60〜90分 
! 約2〜2.己倍に膨らんだら日 K ! 



⑨] 8日〜2日ぴ C に予熱した 
オーブンで1日〜]已分 
焼さます。 



メニュー7/10 


生地づ< り ドライイースト/天然酵母（つづき) 



日 I ま^^ 

商 J 〇 8 9 8 



ュ 1/ 作りかた 


生地づくり「メ □ンパン」 
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— 17日旨 
小さじ]已 .4 呂 

— ] 已呂 

— 17日呂 

— 16日呂 

ルさじ] 3呂 


砂 


水 

拖 


糖. 


(§){ スキムミルク. 
1オリーブ油 • 
強 力 粉， 
イースト. 

《その他の材料》 

強力粉（巧ち粉用） •• 

《具の材料》 

ピヴ ソース •• 
ピヴ用 チーズ • • 


— 21□呂 

大さじ] ] 〇呂 
ルさじ]已 .4 呂 


大さじ1 


ルさじ] 


8 g 
20呂 

330 呂 
3 宮 


適 


ベ 


コ V 、 


適 

適 

適 


※パンタイプはバナナやはちみつなど、甘いトツピ 
ングにを合います。 

※クリスピータイプは薄力粉の割合を増やすことで 
食感びよりク U スピーになります。 

いろいろアレンジしてみましよう。 


C ピザ生地パンタイプ…直径2己 cm 3枚分 ) 


C ピザ生地クリスピータイプ…直径2日 cm 4枚分 ） 


《生地の材料》 


A 


メニュ ー8 


タイマーは使用できません。 



の®または©の材料でピヴ生地を作ります。 
「生地づくり」] 3〜]已ページをご覧ください。 


( D 打ち粉（強力粉）を軽< 
ふった台の上に生地を 
取り出します。生地を 
軽く丸め直し、分割し 
ます。 

③固く絞っためれぶさん 
をかけて、 ] 已〜2日分 
休ませます。 




® クッキングシートの上に生地をのせ、打ち粉を 
まぶしためん棒で直径 25 cm くらいにのばします。 




! パンタイプは手で伸ばすと、わちわち感び 
強くなります。 


⑤のばした生地に フオーク 
で空気穴をあけ、クッキ 
ングシートごとオーブン 
皿に移します。 


を凍する場合はこの状態でします。 

焼くとさはそのままトッピングをのせて焼さます。 

® 全体にピヴソースをめり、お好みの具を均一に 
並べ、最後にピヴ用チーズを全体にのせます。 


スーブシ皿 




(^) 

ピ 

ザ 

生 

地 

づ 

< 

D 


⑦ ] 9日〜2日ぴ C に予熱した才ーブンで1己〜2日分、 
周囲びキツネ色になり、トッピングに焼さ色び 
つくまで焼さます。 


ピザ生地づくり 


油粉粉卜 

ブス 

水塩 I 力力 

U _ 

才強薄イ 




ュ 1/ 作りかた 
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メニュ ー11 


广 生種おこし- 

生種をつくります。 

天然酵母（ホシノ天然酵母ノじ種）は保存性の高い元種になって 
おり、酵母び休眠状態にあります。 

生種おこしによって活性化させ「生種」にします。 

(24 時間かかります。） 


①生種容器にめるま湯（約3日む）を入れます。 

③「ホシノ天然酵母パン種」（元種）を入れて、均一になるよラかきまぜます。 

③ 生種容器のふたをします。 

④ パンケースに生種容器を入れます。 

^お知 S せ) - S 

1 生種おこしをするとさは、パンケースに羽根はつけません。 

⑥「] ] .生種おこし」を選んでスタートボタンを長押しします。 


材 料 

多め（約6回分） 

少なめ（約3回分） 

水（約30で） 

100 ml 

] 〇〇呂 

已日 ml 

50 g 

ホシノ天然酵母パン種 

50 g 

25 g 


水温び高すざたり低すざたりすると生種びうまくでさない場合びあります。 

…5まく焼くには . 

天然酵母パンは生種の出来や保を状態によって膨らみび変わります。 

うまく生種おこしびでさていると酒かすのようなアルコール臭と若干酸っぱい臭いびします。 
♦ 室温3日でじ(上になると、うまくできない場合びあります。 

♦必ず付属のふたをして冷蔵保をして]週間!;^内に使い切ってください。 

冷凍や常温では発酵力びなくなり、ラまく膨らみません。 

♦新しい生種とちい生種を混ぜないでください。 

♦生種容器は生種専用とし清潔にしておさます。 

♦ホシノ天然酵母パン種 iU 外の天然酵母、自家製酵母ではラまく膨らみません。 


天然酵母生種おこし 



天然酵母生種おこし 


ュ 1/ 作りかた 
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メニユー9 


天然酵母食パンコース「1斤/1•已斤 J 


作りかたは r 基本の食パン」8~12ページをご覧ください。 

生種を作っておきます。元種やドライイーストではうまく焼けません。 

^お知 S せ) -^ 

♦ 元種のままではうまく焼けません。必ず生種をおこしてから使用してください。 

♦ 生種はよくかきまぜてからはかってください。 

♦野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 
♦ ホシノ天然酵母ノ くン種専用コースです。その他の天然酵母やドライイーストは使わないでください。 

焼き色をより濃くしたい場合は独立モード「焼き」で追加焼きをしてください。 


#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないよラにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


C 天然酵母食パン（基本レシピ） ） 自然な風味の食パンです。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

生種 

20 呂 

2 已呂 

強力粉 

250 g 

330 呂 

砂糖 

大さじ]+レ含 

]5 呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじみ句 

4 g 

ルさじ1 

己.斗 g 

水 

160 ml 

160 g 

200 ml 

200 g 


イント j -\ 

♦天然酵母は独特の風昧びある為バターやスキム S ルクびなくてち美味しく焼さ上びります。 

お好みでバターを加えるとよりしっとりします。 

♦生種は雑菌び増えると膨らみにくくなります。 

清潔さをこがけ、早めに使い切るのび上手につくるコツです。 


\ 

焼さ色 

具入れブヴー 

ふつ5 こい ラすい 

] 斤 

約 6 時間 40 分 

曰 4 分後 （5:%) 

] .已斤 

約 7 時間日日分 

] 時間 9 分後 （5:5 0 


室 温 

水 

2已で iiLb 

] 斤 

約已での冷水で1日 ml 減らす 

] .己斤 

約已むの冷水で1己 ml 減らす 

1び Cl ； (下 

約3日でのめるま湯 



ュ 1/ 作りかた 


天然醇母食パンコ|ス「1斤/^?斤」 
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メニュー 9 


天然酵母食パンコ—ス n 斤/ 1.5 斤」（つづき) 


C シナモンレーズンパン ) シナモン入りでスパィシー 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

生種 

20 呂 

25 g 

強力粉 

2 已 Og 

330 呂 

砂糖 

大さじ] +1/2 

]己宫 

大さじ 2 

20 呂 

塩 

小さじ 3/4 

4 g 

ルさじ] 

己. 4 g 

シナモン 

適量 

、な 

逼重 

水 

160 ml 

160 g 

200 ml 

200 呂 

レー ズン 

4 已呂 

60 g 


♦ レーズンびくつついているとさは、ばらしておさます。 

具入れ容器に入れて本体にセツトします。 


トマトブレッド ；チーズを乗せて!ストしたらピヴ風に 


材 料 

1 斤 

1 .日斤 

生種 

20 呂 

2 已 g 

強力粉 

2 已 Og 

330 呂 

砂糖 

大さじ]+レ各 

] 已呂 

大さじ 2 

20 g 

塩 

小さじ 3/4 

4 呂 

ルさじ] 

5.4 呂 

トマトジュース 

160 ml 

]7 〇呂 

200 ml 

2] 〇呂 

ドライトマト 

40 g 

50 g 


♦ トマトジュースは比重び高いため、 ml と g の数字び若干異なります。 

ドライトマトは己 mm 角に刻んでおき、具入れブヴーに合わせて入れます。 


C ほうれんそうパン ) 色々な葉菜でもどうぞ 


材 料 

1 斤 

1.5 斤 

生種 

20 g 

2 已呂 

強力粉 

2 己 0 昼 

33 Og 

砂糖 

大さじ]+レ各 

] 已呂 

大さじ 2 

20 g 

塩 

ルさじみ勾 

4 呂 

ルさじ] 

己.斗呂 

ほ 5 れんそラ 

已〇呂 

70 g 

水 

120 ml 

120 g 

140 ml 

140 呂 


♦ほうれんそうは茹でて水気をよく拭き取り、細かく刻むかフードプ□セツヴーにかけます。 
他の材料と一緒に入れてください。 
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メニュー 12 〜 14 


成 


パンケースに戻す^ 




形 


オーブンで 


f 発 T 

- /焼、 

1酵 J 

-さ 


独立モードにね」「発酵」「焼き」 


にね」「発酵」「焼き」を単独で使用するコースでず。 

パンケースの取り出しか5メニューまでは「基本のパンの作りかた」と同じ手順で巧ってくださし、。 


生地づくりをして 

ホームべ一力 U —で焼くデニッシュ風食ノ ':ンなど 
(3 1〜32ページのク□ワッサンの生地を使います。） 


こねかたをアレンジして 

ホームベーカリーで焼くブ U オッシュ風食パンなど 


こねかたをアレンジして 

オーブンで焼くフランスパン-ブ U オッシュなど 


独立モードにね」「発酵」「焼き」で設定する時間は、運転時間を表します。 
タイマー予約はでさません。 

各コースとも、粉の量で最少2己日 g から最大33日 g の間でご使用ください。 
水分の合計は、必ず粉の量の半分 L ソ上（ル麦粉30日旨の場合、水1日日上）に 
なるようにしてください。 

ノ ^ン生地じ(外（うどん、ノ くスタなど）に使用しないでください。 


水分び少なすざると 
羽根び回らず、故障 
する恐れびあります。 


〔 メニュー12こね： こね工程のみ行います。） 

こね時間は1分単位で 
(初期値は 


00 


臣 •• 《51まで設定でさます。 


脚 


です） 


〈例〉 


-こんな用途で使えます- 

•フランスパンの生地づくり 
(ねかせなびら材料び混ざる程度まで軽< 
こねます。） 

• ブ U オッシュの生地づくり 
(たっぷりのバターをかしずつ加えなびら、 
しっかりこねます。） 


I 休止の間隔：曰分 W 上 


110 分 

1 フ分 

110 分 

1 7 分1 

110 分 

1 •••ご使用でさます。 

運転 

休止 

運転 

休止 

運転 

運転時間の合計30分まで 

1 己分 

3分 

1 曰分 

3分 

10 分 

•••ご使用でさません。 

運転 

休止 

運転 

休止 f 運転 

運転時間の合計30分まで 


I 休止の間隔：曰分未満 


エラー IEEG 司本体を3日分 iU 上、休ませてください。 


•運転時間の合計び30分!^:^上-休止の間隔び己分未満のご使用はでさません。 

エラー If ,ご3表示び出ます。30分じ(上休ませてから再スタートしてください。 

• 連続で3日分を超えるご使用はできません。 

続けてご使用になるときは3日分!^:^上、本体を休ませてから再スタートしてください。 

♦ 最初の已分間は断続運転をします。 

一回こねを終えて「日：日0」を表示中にタイマーセットをすると連続運転からスタートします。 
「スタート/取消」を長押ししてからタイマーセツトをすると断続運転からスタートします。 


广■ (ポイント^ - 

•] 己分じ(上連続でこねると生地びかたくなり、うまく膨らみにくくなります。 

] 日〜2日分程度寝かせてからをう一度こねるとよく膨らむ生地になります。 

•生地び混ざりにくい場合は、一旦中止して己分程度おいてからこねると生地び軟らかくなり、 
混ざりやすくなります。 


巧雪' 

: 成； 

f V 

裤 <1 

:形； 

発 

酵 

- ^ 


え 



す 

す 


13 

12 


、 ソ 


广メニュ ー13 発酵： 発酵工程のみ行います 。 J 

発酵時間は5分単位でが g 引〜を^まで設定できます。 
(初期値は [5^ です） 

! パン生地！;^外の発酵には使わないでください。 

C メニュー14 ' 焼さ： 焼き工程のみ行います。 J 

焼さ時間は已分単位で 邮引 〜 I 咖 まで設定でさます。 
(初期値は な!3引 です） 

! パン仪外は焼かないでください。 

! 空焼さはしないでください。 

38 


-こんな用途で使えまず- 

• 「こね」で作ったフランスパン生地の発酵 
• デニッシュパンなど手で成形したパンの成形発酵 
…31〜32ページをご覧ください。 

生地び2〜3倍に店\くらんだら「焼さ」工程を 
行ってください。 

-こんな用途で使えまず- 

•デこッシュパンなど、「発酵」で 
成形発酵したパンを焼< 

…32ページをご覧ください。 

• 通常のノ くンコースの追加焼さ 



『焼きヌ号ム)一 


夕 ： .. と 


パンを取り出す 


パンを 

取り出ず 































































































独立モードを使ったアレンジメニュー 


'] 己ページをご覧 


生地づくり（メニュー 7) 

のパン生地を作ります。「生地づくり」] 3' 

<ださい。 

• 17〜28ページのパンの材料を使う場合は、]斤の場合]日 ml 、 

1.己斤の場合]己 ml の水分を減らすと作業びしやすくなります。 
♦ 3 ] ページのク□ワッサンの生地を使ラとデニッシュパンびで 
さます。 

成お 

( D 巧ち粉（強力粉）を軽く振った台の上に生地を取り出します。 
生地を軽く丸め直しスケッパーでお好みの大ささに分割して 
丸めます。 

③ 固く絞っためれぶさんをかけて、]己〜2日分休ませます。 

④ めん棒で生地を長ち形に伸ばし、お好みでトツピングをのせて 
成形します。 

《うずまきパン》 


バトッピング例。万斤の場合) 
豆の甘さとチーズの塩味び癖になる 
《豆&チーズパン》 

フルーチーズ . 2日旨 

甘納豆 . ^Sog 

您菜ノ くンの基本はやつぱりこれ 
《ベーコンチーズパン》 

ベ-コン" 50 g 刻んで炒めておく 
コーン • • 10日呂妙めておく 
ピヴ用チーズ••10日呂 

おやつにち最適 
《いちご□ール》 

いちごジャム . 適量 


長ち物こ御さ0こトッピシクち⑩ごで端化卷ききすご Ci 配下じ G きす 


《ちぎりパン》 



1 


生地 S いたかない 
夕5じにヴきす 


巧巧かで貫 S シ□ップや潛打0パタ ー S 
包か泣かます乃ろかます。 


- ( T デニッシユパン j - 

リッチなパンの王道 
《チヨコデニッシユ》 

ク□ワッサン生地- 31ページ参照 
チヨコレートク IJ ーム 

その他にもお好みの材料で自在に 
アレンジでをまず。 


©羽根をはずしたパンケースに生地び均等にな 
るよラに入れます。 



⑧ボタンを長押しします。 

^ r 点 病 _1 ^^ザタンを 

3秒(上長押しすると 

「:」び点滅し、 


スタートします。 



rt 運転時間の設定をやり直ずとき ） - - 

ボタンを3秒！; Lb 「ピー」という音びするまで押 
してください^^ 

表示窓は ll 3 ^ に戻ります。 

運転時間をセットしてボタンを押してください。 


発酵（メニュ ー13) 

® 発酵します 




焼き（メニュ ー14) 

® 焼さます。 


メニューボタン 


を選んでください。 


R タイマーボタンを 
し!押してセットします。 

発酵時間は約目〇分〜 
90分が目安でず。 

生地び2〜2.己倍に 
膨らむまで発酵させ 
ます。 


L 巧 

(§) 

同 

@ 


14 005 


j メニューボタンを 
押して「14.焼さ」 
を選んでください。 


⑩運転時間をセツトします。 

-0タイマーボタンを押して 

のセットします。 

♦ 生地の状態や配合によって 
時間び異なります。 

〈焼き時間の目ち〉 

1斤……約2己分 
1.己斤…約30分 


苗0 30 



1/ 作りかた 


•独立モ—ドを使ったアレンジメ11ユ— 


39 




















































































お手入れ • 


使用後はその都度きれいにしてください。 


♦電源プラグをコンセントか5抜き、製品び冷えてからお手入れをしてください。 
♦ご使用になった後は、早目にお手入れをしてください。 

♦台所用洗剤、スポンジなどを使い、金属タワシ-みがき粉-ベンジン-クリーナー 
漂白剤は使用しないでください。 

• スポンジなどのやね5かいもので水洗いしてください。 

• 巧れびひどいときは、台所用洗剤（中性）を使用してください。 

• 金属タワシは使用しないでください。 

♦ ノ くンケースの底を水の中に入れないでください。 

駆動部び動かなくなり、故障の原因になります。 

•のぞさ窓はていねいに取扱い、みびさ粉-金属タワシなどでお手入れ 
はしないで < ださい。 

キズなどの原因によりまれに自然破壊する恐れびあります。割れや欠け、 

ヒビなどび発生したらすぐに使用を止め、修理をご相談ください。 


食器洗い乾燥機 



1. パンケースの内側にめるま湯を羽根がひたるく5い入れ、 
羽根の穴、軸についたパン生地をふやかします。 

2. 羽根をちに回しなが5上にひっぱり、取りはずします。 




羽根びはずれにくいときは、 

ノ くンケース底の駆動部を手で 
つかんで固定し、羽根をちに 
回しなびら上に引っ張ってく 
ださい。 


3.羽根、具入れ容器、パンケースの内側、生種容器はスポンジなどのやわらかいらので 
水洗いして < ださい。 

- つまよラじ 
-羽根 


羽根の穴につまったパン生地は 
つまようじなどで取り除いてく 
ださい。 

! 生種容器は生種び残ると腐敗して雑菌び発生し、 

次の生種おこしびうまくでさなくなることびあります。 




パンケース外面は 
めれふさんでふ< 
程度にしてください。 


〈腐敗したときは〉 台所用洗剤で洗ってください。 

4.本体やふたの内側についた巧れは、固く絞っためれぶきんでふいてください。 

! 庫内に飛び散った具材などは取り除いてください。 
イースト容器は固く絞っためれふさんでふいて、 
自然乾燥 させてください。 

からぶさすると、静電気でドライイーストび 
落ちなくなる場合びあります。 



パンケース•羽根にはフッ素樹脂力にを施しています。加工面を保護するために次の点に注意してくださし、。 

• 先のとびったわのや金属製のヘラは使わない。 

• 調理の残りは放置しない。 

• 金属タワシ • みびさ粉を使わない。 


泊耗部品1しついて 


ノ くンケース • 羽根は消耗品です。 


長期間使用すると、パンケース•羽根のフッ素樹脂加工び傷んではびれてさたり、パンケースの回転軸部 
分びこわれて回らなくなったり、材料びわれてくる場合びあります。 

このよラな場合には、部品の交換び必要になります。お買上の販売店または、「お客様サービス係」まで 
ご相談ください。 


ご愛用いただ<ために 
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L "hr ±1+ ■••修理•ヴ-ビスをお申しつけになる前に下記 

し ru /ホ こで 1ホ の点をぉ調べださし、。 


パンづくりの Q&A 


質 問 

巧 策 

一般のパンづくりの本の分量で 
つ<れないでしょラか？ 

取扱説明書に記載しているメニューは、この製品の調理工程に合わ 
せた分量にしています。違った分量で使用する場合は最少-最大量 
の範囲内で独立モードで様テを見なびらご使用ください。 

(38 • 39ぺージ） 

取扱説明書に記載してある分量 
より多い（少ない）量でノじ/は 
作れないですか？ 

分量び多いとノ ^ンケースからあふれる場合があります。 

また、少ないとラまくこねられない場合びあります。 

ノ（ターやスキム S ルクの代わりに 
ほかの材料は使えますか？ 

ノくターの代わりにはマーガ U ン、ショートニングなどの固形油脂を 
同量でお使いください。スキム S ルクの代わりに、牛乳をお使いく 
ださい。スキムミルク大さじ]び牛乳7日 ml 相当です。 

水と牛乳のろ計量は各メニューの水と同量にしてください。 

! 牛乳を使う場合、タイマーは使わないでください。 

国内産のノ」\麦で作ったノ」\麦粉で 
パンを作れますか？ 

国内産のル麦粉は、タンパク質や水分の量と質び異なるため、ラま 
く膨らまない場合びあります。 

自家製天然酵母を使ってパンは 
作れますか？ 

自家製天然酵母は、元種の種類や出来具合いの影響を受けやすく、 

ご使用になれません。ホシノ天然酵母パン種をご使用ください。 

なぜ、タイマーは] 3時間（調理 
工程含む）しかセットでさないの 
ですか？ 

材料び変質し、パンびラまくでさないことびあるからです。 

特に夏場はタイマーを短めにセットしてください。 

パンの角にル麦粉などびついて 
いるのはなぜですか？ 

湿度や材料の状態により容器の隅に粉び湿ざらずに残る場合びある 
ためです。パンについたル麦粉はナイフなどで取り除いてください。 

ノ くンび取り出しにくいのですび 
どラしたらよいですか？ 

パンび羽根にひっかかっている場合びあります。パンケース底の駆 
動部をかし動かすと羽根び動いて取り出しやすくなります。フラ 
ンスパン風は皮び固くなっているため、パンケースを垂直方向に振 
ると取り出しやすくなります。 

ノ くン生地をいためないように扱う 
にはどラしたらよいですか？ 

ノ くン生地は必要じ(上にさわるとガスび抜けすざて膨らみにくくなり 
ます。 

分割するときは手でちぎらずスケッパーで切り、ガスび抜けないよ 
うに断面を内側に包みます。伸ばしてち縮んでしまうときは無理に 
伸ばさず、己〜1日分程度休ませてください。 



パンがうま<つくれないとさは 


[； 材料をご確認くださし、) 


砂糖 

蜂窒やシ□ップを使っていませんか？ 

水分を調節してください。 

合成甘味料を使っていませんか？ 

イーストの栄養にならないため、適していません。 

バター 

溶けて液体になっていませんか？ 

ペースト状〜固形でお使いください。 

液体の油を使っていませんか？ 

生地びベたついて膨らみび悪くなります。 

小麦粉 

強力粉を使っていますか？ 

タンパク質び1日日呂中11.已〜13呂び適してしぶす。 

国産ル麦を使っていませんか？ 

タンノ くク質の量と質び異なるため、適していません。 

ちくなっていませんか？ 

夏場は高温多湿の場所を避けて < ださい。 
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パンがうまくつ<れないときは 


C ； 材料をご確認ください） 


ドライイースト 

ピヴ用やフランスノ くン用を使っていませんか？ 

性質び異なるため適していません。 

予備発酵の必要なちのを使っていませんか？ 

予備発酵のいらないインスタントタイプを使用 
してください。 

自家製酵母や生イーストを使っていませんか？ 

性質び異なるため、適していません。 

ちくなっていませんか？ 

密封して冷蔵庫の奥で保をしてください。 

• 未開封のわのは、表示の保存ち法に従って 
賞味期限までに使ってください。 

• 開封後は必ず密封して保存し、早めに使い 
切って < ださい。 

• 冷凍保をしたわのは夏場などは湿気でイー 
スト容器から落ちない場合びあります。 

天然酵母 

「ホシノ天然酵母パン種」で作った 生 種を 
使っていますか？ 

元種のままではうまく膨らみません。 

必ず r 生種おこし」をしてください。 

生 種は、はかる前にかさまぜましたか？ 

均一にかさ湿ぜてください。 

ちくなっていませんか？ 

生種は;令蔵保をし、一週間 W 内に使い切ってください。 

具入れの具 

生の野菜や果物を入れていませんか？ 

水気び出るためラまく膨らみません。生地び 
ベたついて膨らみび悪くなります。 

ペースト状のちのや汁気の多いをのを入れて 
いませんか？ 

ペースト状のものは水と置さ換えて最初に 
入れてください。汁気の多いわのは汁気を 
切って入れてください。 


0量をご確認ください1 


水 

多すざると生地びベたつき、少なすざると固くなってうまく焼けません。 

砂糖 

多すぎると焼き色び濃くなります。少なすざると発酵不足になります。 

グラニュー糖を使ラ場合は計量スプーンを使うと分量び多くなります。 

はかり厘さ）ではかってください。 

塩 

多すぎると生地び締まって膨らみび悪くなります。少なすざると生地び緩んでしぼんでしまっ 
たり過発酵になったりします。 

スキムミルク 

多すぎると焼き色び濃くなります。少なすざると風昧び悪くなります。 

バター 

多すざるとうまく混ざらなかったり生地びベたついて膨らみび悪くなります。 

強力粉 

多すざると生地び固くなり膨らみび悪くなります。少なすざると生地びベたついて生地びしぼ 
んでしまいます。 

計量カップではかると大幅な誤差び出ます。必ずはかり厘さ）ではかってください。 

ドライイースト 
天然酵母 

多すざると過発酵に、少なすざると発酵不足になります。 


f ~ 気温 • フ火温をご確認ください） 

室温び2已むを越えている場合は、各メニューのミ主意書さに従って水とイースト/生種の量と温度を調節して 
<ださい。 

室温び1下の場合は約3日むのめるま湯を使用してください。 

室温び3ぴ CLi (上になると出来栄えび悪くなります。涼しい場所でご使用ください。 

( 設定をご確認<ださい） 

ご使用の材料とメニューびあっているかご確認ください。 

気温び2己で iU 上の場合、タイマーを使用するとできばえび悪くなります。涼しい場所でご使用ください。 


ご愛用いただ<ために 
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パンがうまく焼けないときは 


でさばえ 

確認項目 

原因•対策 


イースト 

/生種 

イースト/生種の量び少なすざたり、 
ちいイースト/生種を使っていませんか？ 

膨らみにくくなり、焼さ色び濃くなる 
原因になります。 


砂糖 

多すざませんか？ 

糖分、乳成分は焼き色を濃くする原因に 
なります。砂糖は粒の大きさによって量 
び大きく変わる場合びあります。 

はかり（重さ）ではかると正確になります。 


スキム 
ミルク 

多すざませんか？ 

パンの焼さ色 
び濃すざる 

水 

少なすぎませんか？ 

生地び固<なり、伸びないため焼さ色 
び濃くなります。 

水温 

低すざませんか？ 

発酵び遅れるためラま<膨らまず、焼さ色び 
濃くなる場合びあります。各メニューに従っ 
て室温に合わせた温度の水を使ってください。 


室温 

室温び低すぎませんか？ 

1ぴ C 1； (下の場所では焼さ色び濃くなる 
ことびあります。焼さ色を「うすめ」 

に設定するか暖かい所で作ってください。 


その他 

調理完了後すぐに取り出しましたか？ 

余熱で焼さ色び濃くなります。 

なるべく早く取り出してください。 



材料にあったメニューを選択しましたか？ 

正しいメニューを選択してください。 


イースト 

/生種 

イースト/生種を入れすざていませ 
んか？ 

イースト/生種び多すざると過発酵と 
なり、焼さ色び薄くなります。イース 
卜/生種の量を減らしてください。 


砂糖 

かなすぎませんか？ 

糖分や乳成分び少ないと焼さ色びつさ 
にくくなります。メニューごとの標準レ 
シピの分量を参考に分量を調整してく 
ださい。 

※フランスパン風は砂糖やスキムミル 
クを使用していませんので焼さ色び 
非常に淡くなります。お好みでスキ 
ム S ルクをルさじ]〜2杯入れると 
狐色に色づさます。 

パンの焼さ色 
び薄すざる 

スキム 
ミルク 

少なすぎませんか？ 


塩 

塩を入れましたか？ 

過発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
塩を入れて < ださい。 


水温 

高すざませんか？ 

週発酵となり、焼さ色び薄<なります。 
各メニューに従って室温に合わせた 
温度の水を使ってください。 


室温 

室温び高かったり、熱い材料を入れ 
ませんでしたか？ 

週発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
涼しいところで作ってください。熱い材 
料は常溫に冷ましてからご使用ください。 



ちいちのや保を状態の悪いちのを使 
っていませんか？ 

新しいちのを使ってください。 

パンび 

膨らまない 

イースト 

/生種 

海外メーカーのイーストや自家製の 
天然酵母を使っていませんか？ 

海外メーカーのイーストや自家製の 
天然酵母種は性質び異なり、ラまく 
焼けない場合びあります。イースト 
は曰清製粉のスーパーカメ U ヤをお 
すすめします。天然酵母はホシノ酵 
母パン種をご使用ください。 



セットしたとさに小麦粉(外の材料 
と接していませんか？ 

水や砂糖、塩と一緒にするとラまく膨 
らまなくなります。小麦粉(外とは触 
れないようにセツトしてください。 


ご愛用いただくために 
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でさばえ 

確認項目 

原因•巧策 


生種 

ちい生種や保存状態の悪い生種を 
使っていませんか？ 

生種は冷蔵庫に入れて一週間 LU 内に使 
い切ってください。 

ちい生種とまぜないでください。 



元種は冷蔵庫に入れて使用期限を守っ 
てお使いください。 



強力粉を使っていますか？ 

薄力粉、中力粉ではたんぱ<質の性質 
(タンパク質量の目安は] ] .己〜] 3% 
です）び異なるため5ま <膨らみません。 

パンび 

膨らまない 

小麦粉 

国産ル麦粉を使っていませんか？ 

国産小麦はたんぱく質の量と質び異な 
るため、うまく膨らみません。 


ちいちのや保存状態の悪いちのを 
使っていませんか？ 

新しいものを使ってください。 



多すざませんか？ 

生地び硬くなるためうまく膨らみません。 


砂糖 

少なすざませんか？ 

砂糖び少ないとイースト/生種び働く 
のに時間びかかり、うまく膨らみません。 


塩 

多すざませんか？ 

塩び多いとイースト/生種の働きを妨げる 
ため、ラまく膨らまない場合びあります。 


室温 

低すざませんか？ 

1日む(下の場所では発酵び遅くなる 
場合びあります。3日た程度のめるま 
湯を使用してください。 



高すざませんか？ 

3日む(上の場所では生地びベたつい 
てラまく膨らまない場合びあります。 

生地にすじ状の 

1 (、々 

をたいまま使っていませんか？ 

冷たいままではバターび固く生地にう 
まく混ざらず、すじ状に残る場合びあり 
ます。常温に戻してから使ってください。 

むらびでさる 

ノ \ゾ 

大さな塊で入れていませんか？ 

大きな塊で入れると生地にうまく混ざらず、 
すじ状に残る場合びあります。己 g 程度 
の薄切りにして使ってください。 


ィ-スト/生種 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて膨らみすざます。 

パンび 
膨らみすざる 

小麦粉 

パン専用粉（最強力粉）を使っていま 
せんか？ 

たんぱく質含有量び多い （ 13%1^上)ノ くン専 
用粉爆強力粉)は膨らみすざることび有ります。 

砂糖 

多すぎませんか？ 

ガスび発生しすぎて膨らみすぎます。 

塩 

少なすざませんか？ 

生地び締まらず膨らみすざます。 


室温 

高すざませんか？ 

3日でを越えると室温の K 響で過発酵になる 
ことびあります。涼しい場所で作ってください。 


ィ-スト/生種 

多すぎませんか？ 

ガスび発生しすぎて気泡び大きく粗くなります。 

パンの内側の 

砂糖 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて気泡び大きく粗くなります。 

気泡び大さく 
粗い 

室温 

高すざませんか？ 

過発酵になり気泡び大さく粗くなります。 
涼しいところで作ってください。 

気温2日〜2己むび最適です。 


イースト 
/生種 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて抜けされずパンに 
臭いび残ります。 

変な味や 

小麦粉 

保存状態の悪いちのを使っていませ 
んか？ 

ル麦粉はにおいを吸いやすいため、冷 
蔵庫などのにおいを吸収してしまいます。 

においびする 

スキム 
ミルク 

入れ忘れていませんか？ 

配合によっては風味のノ くランスびくずれ、 
変な昧になります。 


その他 

焼いてすぐに切りませんでしたか？ 

焼さ上がった直後ノてンにはを分な水分 
やアルコール分び残っている場合びあ 
ります。粗熱を取ってから切ってください。 































でさばえ 

確認項目 

原因•巧策 

変な味や 
においびする 

室温び高かったり、熱い材料を入れません 
でしたか？ 

過発酵となり、イースト臭び強<残ります。 
涼しいところで作ってください。熱い材 
料は常温に;令ましてからご使用くださし、 


でさばえ 

原因•対策 

パンの高さ、形び作る 
たびに変わる 

出来上がりは毎回変わります。同じように焼いてを、室温、材料の配合、質、 
タイマーの時間などに影響されるため、兩くらみちや焼さ色に差び出ます。 

パンの上部び 
大きく裂ける 

見た目びよくない場合もありますび、パンびしっかりのびた場合にこのよう 
な状態になることびあります。 

ノ くンの側面び 
折れる、縮む 

焼き上びったらすぐにケースから取り出し、軽く衝撃を与えると蒸気び抜けて縮み 
にくくなります。また、パン内部の蒸気び急激に冷えることで縮む場合びあります。 

パンサイズび変わると 
味び変わる 

サイズごとに付属の計量スプーンではかりやすい分量に調整しているため、 
若干サイズごとに昧び変わる場合びあります。 

パンの角に粉び残る 

パンケースの角に少し小麦粉や生地び混ざらないで残る場合びあるためです。 

ノ くンについたノ」\麦粉はナイフなどで取り除いてください。 

パンの側面に薄<皮び 
残る 

こねの最中にパンケース側面についた生地び混ざらないで残る場合びあるた 
めです。気になる場合は取り除いてください。 

天面び白い 
シワシワになる 

具入れ容器やイースト容器を使用しないときは、はずしてください。焼き固 
まって伸びなくなるのを防ぐため、天面の焼き色は控え目になっています。 


こんなとさは 

原 因 

巧 策 

取消を押してを 
止まらない 

(^)ボタンを長押ししていますか？ 

3秒じ(上、長押ししてください。 

ミトンをつけて操作していませんか？ 

素手で操作してください。 

ボタンを 
押してち動かない 

電源プラグび抜けていませんか？ 

ボタンを長押ししましたか？ 

電源プラグを差し込んでから、メニュー 
を選択し、胃ボタンを押してください。 

3秒じ(上、長押ししてください。 

祥^ボタンを 
押すと |£ fO ;| 

と表示される 

連続使用で庫内温度び高温になっていま 
せんか？ 

電源プラグを抜いて、ふたを開け、パン 
ケースを取り出してから、庫内を冷まし 
て < ださい。 

ボタンを 
押すと1巧 G ?| 

と表示される 

「12.こね」で運転時間の合計び3日分!;^上¬ 
体止の間隔び已分未満で使用してしなせんか？ 

3日分 iU 上本体を休ませた後、運転時間の 
合計び3日分まで-休止の間隔び己分じ(上 
で使用してください。 

戸ヴボタンを 

故障です。 

電源プラグを抜さ、お買い上げの販売店、 
または「お客様サービス係」まで修理をご 
相談ください。 

押すと1巧 ml 

lEEEEWHHHHl 

と表示される 

表示び楓 

【しおっている 

途中で已分 LU 上の停電びありませんでし 
たか？ 

新しい材料で作り直してください。 

•途中で停電した 

•誤って電源 
プラグを抜 
いてしまった 

♦調理中に已分!;>(内の停電びあった時、停電回復後は自動的に運転を続けます。 

• ノてンの出来び悪 < なること びあります。 

誤って電源プラグを抜いても己分]^^内に差し込むと運転を続けます。 

蒸気□のふたの 
周囲か b 煙びでる 

ヒーターの上に材料等びこぼれていませ 
んか？ 

本体び完全に冷めてから、庫内をふさん 
などでされいにふいて<ださい。 

タイマーで合わ 
せた時間に 
パンびでさて 
いない 

適切なメこユーを選んでいますか？ 

「タイマーのセット方法」 （16 ページ）を 
ご覧ください。 

タイマーセツトの方法び間違っていませ 
んでしたか？ 
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フタ ー サービス 


1 • 保証書 

♦裏表紙に添付しています。 

•保証書は「お買い上げ曰と販売店名」の記入をお 
確かめのうえ、販売店からお受け取りください。 
♦保証書をよくお読みになり大切に保管してください。 

2. 保証期間 

お買い上げ曰から]年間です。 

なお、保証期間中でわ有料修理になることびありま 
すので、保証書をよくお読みください。 

3. 修理を依頼されるとき 

取扱説明書の内容をお確かめいたださ、なお異常び 
あるときには電源プラグを抜いてからお買い上げの 
販売店または「お客様サービス係」に修理をご相談 
<ださい。 

♦保証期間中の修理 

保証書の規定により無料修理します。 

製品に保証書を添えてお買い上げの販売店または 
「お客様サービス係」までお申し出ください。 

♦ 保証期間びすざている修理 
修理により使用でさる製品は、お客様のご要望に 
より有料で修理させていただきます。 

お買い上げの販売店または「お客様サービス係」に 
ご相談ください。 


4-補修用性能部品の最低保有期間 

♦ このホームべ一力 IJ 一の補修用性能部品の保 
有期間は製造巧切り後6年です。 

•性能部品とはその製品の機能を維持するため 
に必要な部品です。 

曰-アフターヴービスについてご不明の場合 

お買い上げの販売店または「お客様サービス係」 
にお問い合わせください。 

〈修理料金のしくみ〉 

修理料金は、技術料-部品代などで構成されています。 


技術料 

故障した製品の修理および部品交換など 
の作業にかかる料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 


〈修理部品について〉 

修理部品は、部品共有化のため、一部仕様や外観 
色を変更することびあります。 


お客様 サービス 係 

函(フリーダイヤル）0120 —337— 4曰曰 
FAX (02 曰 6) 93-1077 

お電關り時間:平日(月曜〜金曜)午前9時〜午後5時 
干 959-0292 新漏県燕市吉田西太田 2084-2 


お客様ご自身の修理は大変危険です。分解したり手を加えたりしないでくださし、。 



電 源 

AC 100 V 已 0-60 HZ 

消 費 電力 

ヒーター日日 OW / モーター 1 ]OW 

食パンの粉(ル麦粉)容量 

2已日呂 （1 斤）/ 330 g ( l .己斤） 

タイ 7 — 

] 3時間まで（焼き上びり時間含む） 

製品寸法(約） 

巾畐23己 X 奥手 j 32 已 X 高さ330 mm 

製品質量(約） 

8.3 kg 

電源〕ード(約） 

1.4 m 

付属品 

計量カップ…]計量スプーン…]羽根取り棒…]生種容器•ふた…] 

温度過昇防止装置 

温度ヒューズ （172 む） 


この製品は、日本国内用に設計•販売しています。電源電圧や周波数の異なる国では使用でさません。 
海外での修理や部品販売などのアフターサービスも対象外となります。 


愛情点検 


口 


女長年ご使用のホームベーカリーの点検を！ 

ご使用の 際 
このようなことは 
ありませんか。 

•電源プラグや電源コードび異常に 
熱くなる。•電源コードに傷び付い 
ていたり、電源コードを動かすと通 
電したりしなかったりする。•異常 
な臭いや音びする。♦その他の異常- 
故障びある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故防止のため、コン 
セントから電源プラグをはず 
し、必ず販売店にご連絡くだ 
さい。点検-修理に要する費 
用などは販売店にご相談くだ 
さい。 


ご愛用いただ<ために 
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PDF 版 


ご使用上のご注意 




ツインバードエ業株式会社は、この資料並びにコンテンツの著作権を有しています。 
この資料並びにコンテンツは、著作権等の法律で保護されており、お客様はこの資 
料並びにコンテンツに関し下記の条件でのみ利用することが出来ます。 


1•お客様は非営利目的に限り、ダウンロード、および使用することができます。 

2. お客様がダウンロード、使用するときは、この著作権表示および使用条件を 
一緒に付す必要があります。 

3. お客様はこの資料並びにコンテンツを改変したり、頒布、公衆送信、上映等 
に利用することはできません。 

当社および当社の関係会社は、お客様に対してこの資料並びにコンテンツに関する 
著作権、特許権、商標権、意匠権およびその他の知的財産権をライセンスするもので 
はありません。並びに資料およびコンテンツの内容についてもいかなる保証をするも 
のでもありません。 

またこの資料、並びにコンテンツ内に別の定めがある場合は、当該著作権の表示、 
使用条件を遵守する必要があります。 

※このコンテンツは We b 上での使用を前提とし再編集を加えているため、必ずしも製品添付の 
取扱説明書と同一ではありません。特にぺージ順は編集上、入れ替えている場合があります。 

※この資料並びにコンテンツの内容は、それぞれの商品の発売時点のものです。 


※デザイン、仕様は商品改良のため予告なく変更する場合があります。 
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安全上のご注意 


i 

巧 

运 

1 

に 


使用上の注意とお願い< 


各音 B の名称とはた 5 き • • • • 3 


パンのネオ料 


材料を入れるタイミングとポイント 


パンづくりのしくみ • 


2 


4 


5 


6 


7 


基本の食ノ くンの作りかた • 8〜12 


生地づ< り 


13〜15 


タイマーセツトの方法 


16 


食パンコース 


17-18 


早焼き コース， 


19-20 


ソフトパンコース 


> 21 -22 


スイートパンコース • • -23-24 
全粒粉ノ V 。 ンコース • • • • 2 曰 • 26 
フランスノじ/風コース -27-28 


生地づ< り， 


•29 〜33 


ピザ生地づくり 


34 


生種おこし 


35 


天然酵母食パンコース ‘36‘37 


独立モード 


•38 


独立モードを使ったアレンジメニ： L — -39 


お手入れ 

消耗部品について 


•40 


こんなとさは 


•41 〜45 


アフターサービス 

仕様 


•46 


感動をデザインします 

TW … BIRD 


家庭用 

ホームべーカリー 

PY-D538 

取扱説明書 



■このたびは、お買い上げいたださまして、 
誠にありびとうございました。 

■この取扱説明書をよくお読みのうえ、 
正しくご使用ください。 

特に「安全上のご注意」は、ご使用前 
に必ずお読みいたださ、安全にご使用 
ください。 

■この取扱説明書は必ず保管し、必要な 
とさにお読みください。 

■この製品は一般家庭用です。 

業務用などにご使用にならないでくだ 
さし、 RX 1103 C 


メニュ —/ 作りかた 

























































ま全上のごま意 


必ずお守り < ださい。 


製品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産への損害を未然に防ざ、 
安全に正しくお使いいただくために、重要な内容を記載しています。次の内容（表示•図記号）を 
よく理解してか5本文をお読みになり、記載事項をお守りください。 

♦表示の説明 


A 巧と 「死 t または重傷を負うことび想定される」 
^ 胃1=1内容です。 

A :「傷害を負ラまたは物的損害が発生すること 
♦胃が想定される」内容です。 

• 図記号の説明 

[(S)® (§)(§) は、してはいけない「禁止」の内容です。 

〇這は、必ず実行していただく「強制」の内容です。 


A 警告 


分解禁止 



絶対に分解したり修理-改造は 
巧わないでください。 

発乂 •感電-けびの原 
因になります。 

修理は、お買い上げの 
販売店または、「お客様 
サービス 係」にご相談 
ください。 

子供だけで使わせたり、幼児 
の手の届くところでは使わな 
いで < ださい。 


やけど•感電•け 
がをする恐れびあ 
ります。 


〇 定格1曰 A 1 ん b •交流1 00 V の 
コンセントを単独で使ってくだ 

コンセント さい。 

の単独使用 

乂災 • 感電の原因に 
なります。 


Q 

禁止 





禁止 



蒸気 □ に手を近づけないでくだ 
さい。 

やけどをする恐れび 
あります。特に乳幼 
児には触れさせない 
ようにごを意ください。 

電源プラグは根元まで確実に差 
し么んでください。 

'很元 \ 差し込みび不完全ですと、感 
まご ）電 や発熱による乂災の原因に 
雖 実じノ なります。 

傷んだプラグ-ゆるんだコン 
セントは使用しないでください。 




水につけたり、水をかけたりし 
ないで < ださい。 


水めれ禁止 




めれ手禁止 


〇 

プラグを巧く 

Q 


禁止 


〇 

強制 


Q 

禁止 



ショート-感電の 
恐れびあります。 


めれた手で抜き差ししないでく 
ださい。 


感電の原因になり 
ます。 


お手入れの際は必ず電源プラグ 
をコンセントか5抜いてくださし、。 

感電やショートして発乂することびあります。 

不安定な場所や熱に弱い敷物の 
上では使わないでください。 


乂災の原因になり 
ます。 


電源プラグのほこり等は定期的 
にとつて < ださい。 


乂災の原因になります。 
プラグを抜さ、乾いた 
布でふいてください。 


電源コード-電源プラグを破損 
するようなことはしないで<だ 
さい。 

(傷つけたり、加工したり、熱器具に近づ 
けたり、無理に巧げたり、ねじったり、引っ 
張ったり、重い物を載せたりしない。） 
傷んだまま使用すると、感電•シヨート • 
乂災の原因になります。 




Q 

禁止 


電源コードが傷んだり、コンセントの差し込みび緩いときは使用しないで 
<ださい。 

感電•ショート-発乂の原因になります。 


お使いになる前に 
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r 


0 

禁止 


A ま意 


を 

プラグを巧く 


〇 

強制 


天面（ガラス部）の割れ防止のため、次のような使用はしないでください。 

• 局部的に熱を加えない。 

• 直乂をあてない。 

• 落としたり、強い衝撃を与えない。 

• 急激に冷やさない。 

• 傷をつけない。（みびき粉-金属タワシなどでお手入れはしない。） 

• ふたはていねいに取り扱ってください。キズなどの原因によりまれに自然破壊する恐れびあります。 

割れや欠け、ヒビなどび発生したらすぐに使用を止め、交換してください。 

• 破損した場合、破片び細片となって、激しく飛散することびありますのでごミ主意ください。 

• 万ーガラスび破損した場合は、取り除くときに手を切らないようにごを意ください。 

使用時 m 外は電源プラグをコン 
セントから抜いてください。 


(S) 



V 


絶縁劣化による感 
電-漏電火災の原 
因になります。 


電源プラグを巧くときはコード 
を持たずに必ず先端の電源プラ 
グを持って引き抜いてください。 


感電やショートし 
て発火することび 
あります。 




高温ですのでやけどの 
原因になります。 

本体側面-天面（ガラス 
中央部）は約] 0日む、 
ふたの蒸気□付近は約 
]4 日む、ふたの内側は 
約]目ぴじ、パンケース 
は約2日びごの高温にな 
ります。 




使用中や使用直後は、高温部に 
直接素手で触れないでください。 


設置場所 


3 

ケースの取り出しびできる場所に 
置いて < ださい。 

壁-家具などか 5 約日 cmm 上離してください。1 

高温のため、材質などによっては傷めることびあります。 

禁止 



上 

1 


上 

:: A 使用上の注意とお願し、 

_^ 


0 


ふたにふさんをかけ 
ないで < ださい。 


故障やふたび 
変形する原因 
になります。 


〇 


必ずミトンをはめて 
<ださい。 


0 




パンケース- 
庫内•ふたの 
内側など、高 0み 
温部に触れて、 
やけどをする 
ことびあります。 


禁止 


似 


L のの I 

p-T ^ 


乂気や湿気のあると 
ころで使わないでく 
ださい。 


本体び変形す 
る原因になり 
ます。 


0 

禁止 


運お中に電源プラグを抜かないでく 
ださい。 

誤って電源プラグを抜いてし 
まってを、曰分!;(内に差せば 
復帰し、抜<直前の状態から 
再開します。 


C 運較巧です） 


0 

ホ木 
巧 


ふたを開けたままで調理しないでく 
ださい。 




お使いになる前に 
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さ部の名称とはた 5 き 


蒸気 □ 





電源プラグ 
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) 内は参照ページを示します。- 


r ドライイースト 1 1 •食パンり 7. 18ぺ-ジ参照） 2 •早焼き （19. 20ぺ-ジ参照） 3 •ソフトパン (21.22 ぺ-ジ参照） 
4 •スイートパンに3 . 24ぺージ参照） 5 •ま粒粉パンに日. 2目ぺージ参照） 

6 •フランスパン風に 7. 28ぺージ参照） 7 •生地ブくりに9〜33ぺージ参照） 

8 •ピザを地ブくり （34 ページ参照） 


民然醒母 I 9 •食パン 巧目. 37ぺージ参照） 10•ち地ブくり に9〜33ぺージ参照） 
11.を種おこし （3 已ページ参照） 


閱立モード]に•こね (38 ぺ-ジ参照） 13•発酵 (38 ぺージ参照） 14•焼き (38 ぺージ参照） 


操作パネル 


操作ノ くネルはタツチセンサー式です。 

ボタンの枠内を指で触ってください。 S トンなどで触っても動作しません。 


具入れブザー表示- 

具入れブヴーのあり/なしを表示します。 

パンヴイズ パンの大きさを選びます 。 n 

メニューボタン 

•メこュー]〜] 4を選びます。 

♦具入れブヴーあり/なし 
を選びます。 

焼き色ボタン 

パンの焼さ色を選びます。 

タイマー表示 

タイマーセツト時に表示されます。 
タイマー設定により待機中の状態です。 

マーク 動作状態を示すマークです。 - 

こね… 生地のこね上げ工程です。 

こねと寝かしをくりかえします。 

発酵… 発酵工程です。 

発酵とガス抜さ（成形）をします。 
発酵2 …成形発酵工程です。 

焼き… 焼き工程です。 


サイズ表/ち パンサイズを表示します。 
焼き色表示 焼き色を表示します。 

タイマーボタン 

タイ7—をセットするとさ 
に押します。 

A ] 回押すと]日分ずつ 
進みます。 

V ] 回押すと]日分ずつ 
戻ります。 

スタート /取消ボタン 

調理をスタートするとさ、調理やタイマー 
設定を途中で取消したいとさに押します。 

3砂於上長巧してください。 

(誤動作を防止するようにしてあります。） 

表示窓 

設定した内容や運転状態を表示します。 

表示は、操作してから5分経過すると少し 
暗くなります。いずれかのボタンに触れ 
ると明るくなります。 



付属品 


•計量カッス •• 1個（水計量用） 


一目盛は 
約]日 ml 

fc 

K: 

I -^200 … I 

w 


广 Cam 、y 


水計量用です。 

小麦粉などははからないで 
<ださい。 

f 目盛び g 単位でないため、^ 

I 正しくはかれません 。 ) 


。习根取り棒…1個 

羽根びパンについてさた場合に 
パンを切る前に羽根をパンより 
取り除くとさに使用します。 

•生種容器•ふた…1個 


•計量スプーン…1個 

/市販の計量スプーンとは 
形状び異なるため、量び 
\変わります。 



大さじ 


小さじ 


を計量するときは横のラインを目安にしてください。 
砂糖やドライイーストなど少量のちのをはかります。 
砂糖は粒び大きい為、すくい方で量に差び出ます。 
はかりを使用するとより正確にはかれます。 

容量について ：I 



大さじ1杯 

ルさじ1杯 

容 量 

約1已 ml 

約已 ml 

砂 糖 

約10呂 

一 

スキムミルク 

8呂 

一 

塩 

一 

已.斗呂 

ドライイースト 

一 

3 g 


お使いになる前に 
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パンの材料 


I インスタントドライイースト 

パンをふくらませる酵母菌の一種です。 

♦予備発酵のいらないちのを使います。 

適切な温度、水、糖分を与えると活動して炭酸ガスを作り、 
パンを膨らませます。]ヶ月を目安に使い切ってください。 
保存は、密封して冷蔵に入れてください。ちくなったり、 
常温で放置するとラまく膨らまなくなります。 

! 曰清製粉のスーノ カメリヤをおずすめしまず。 

生イーストは使用でさません。 




■スキム5ルク•牛乳 

参パンの色つやや香り、 
風はをよくし、栄養 
価を高めます。 


スキム S ルクの代わりに、牛乳を 
使うことびできます。スキムミル 
ク大さじ1は牛乳7日 ml 相当です。 
水と牛乳の合計量は、各メこ 
ユーの水と同量にしてください。 


I 天然酵母パン種（元種） 



天然食物から培養された酵母を用いたノ くン種です。 

♦ノてン種は「生種おこし」で発酵させ、生種にしてから使います。 

「生種おこし」 （3 已ページ)をご覧ください。 

! 発酵び安定している r ホシノ天然酵母パン種」をお使いください。 
他の天然酵母は使用できません。 

生種は;令蔵で保をし、一週間けに使ってください。 


■油脂類（バター、マーガリンなど） 

参パンび固くなるのを防いで、 
と^—やわらかくしっとりと、風味 
のよいパンに仕上げます。 

! 溶かさず固形のままお使いください。 
溶けるとうまく膨らみません。 

? バターは食塩不使用のものをおすすめしまず。 

! バターは マー ガ IJ ンやショートニングと 
置さ換えられます。 


I 小麦粉 



♦タンパク質を多く （1OOg 中11万〜] 3%)含む強 
力粉を使います。 

(種類により薄力粉を混ぜることもあります。） 
•水で練ることによって、パンの組織となるグルテ 
ンび形成されます。 

! ふるって使ラ必要はありません。 

! 国産ル麦で作った小麦粉等はタンノ くク質の量や質 
び異なるためラまく膨 b みません。 

日清製粉のカメリヤをおずずめしまず。 


I 砂糖 イーストの栄養となり、発酵•熟成を促します。 

♦甘味、香り、焼き色、ツヤを出し、やわらかく仕上げます。 

! 合成甘味料は使用しないでください。 

イーストびさちんと働かず、ノ くンびラまく膨らみません。 

! かたまりは、細かくしてからお使いください。 

! 量を正確にするためにはかり運さ）ではかってください。 



I 塩 

イーストの働さを 
コント□ールします。 



グルテンを安定 
させ、しっかり 
した生地にします。 


I 水 


>ル麦粉に水を加えて練ることによって、ノ（ンの組織となる 
グルテンが形成されます。水の温度で生地温度を調節し、 
イーストを適切に発酵する状態にします。 


I 卵 


室温び高い（約2己なん h) ときは;令水（約己む）を使ってください。 
室温び低い（約1び CIU 下）ときはめるま湯（約30で）を使ってください。 


(巧•香り•色ツヤをよ 
くします。 

パンの組織を強くす 
る役割もあります。 

! よく溶いてからお使いください。 


妃 


■米粉について 

米粉はパン用、お菓子用、その他（上新粉など）に分かれます。 

それぞれ粒の大ささや成分び異なりますので、粉の種類に合わせて配合を調整してください。 

! 小麦粉と併用ずるため、小麦アレルギー巧応のパンは焼けません。 

• ノてン用米粉非常に細かく製粉した米粉にル麦タンノりを加えることでノくン用に改良したものです。 

粉の量に対して 最大已0% (1 .已斤の場合16己 g) まで配合できます。 

参お菓子用米粉非常に細かく製粉した米粉です。 

粉の量に対して 最大 30 % (1 .已斤の場合1 OOg) まで配合できます。 

ル麦タンノ（クを含まないため、多すざるとうまく膨らみません。 

•その他上新粉など、和菓子に使われている米の粉です。 

製粉の仕方び異なり、粒び粗いので粉の量に対して 最大1日％ (1 .己斤の場合3日旨）までになります。 
ミキサー等で手作りした場合を1日％程度から様テを見なびらお試しください。 

一夏場にうまく焼くには- 

米粉は温度の影響を受けやすいため、夏場は膨らみにくくなります。 

•水は;令水を使い、粉を冷蔵庫で冷やしておさます。 

• タイマーを使うときはなるべく涼しい場所でご使用ください。。 

• 一緒に入れるル麦粉はタンノ くク質の多いちのにすると膨らみやすくなります。 

• 米粉の配合量を少なめにしてお試しください。 


お使いになる前に 
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! 次の材料は入れないでください。 

固かったり大さな材料を入れると、パンケースや羽根のフッ素樹脂加工び傷ついたり、はびれる場合 
びあります。 * フッ素樹脂加工のはびれは、人体への影響などはありません。 

-シリアル-フルーツグラノーラ.コーテイングされたナッツ-メープルシュガークランチ.パールシュガー.あ5れ糖など 


最初か s 入れるもの 

種類 

野菜や果物、ジュースなど生地に混ぜ込むちの 

分量 

野菜などのぺーストはル麦粉の量の2日％まで、ジュースなどの液体は分量の水と置き換えます。 

ポイント 

♦野菜は茹でて柔らかくしてつぶした後、冷ましてから使います。 

•ジュースなどの水分を加える場合は同量の水を減らし、ペースト状のをのを加える場合は 
加える重量の6日％(ぺースト已日呂を加える場合、水を3日呂）を目安に水を減らしてください。 

♦ メ□ン、キウィ、いちじく、パイナップルなどはタンパク質分解酵素の働きび強いため、 

生で使用すると膨らみません。 

• タイマーは使用しないでください。 


■ 


具入れ容器に入れるもの 

種類 

ドライフルーツ、ナッツなど乾燥しているものや溶けにくいもの 

分量 

約 60 g (容器容量分）まで 

ポイント 

•己〜1 Omm 角程度に刻んでください。 

♦容器に無理につめないでください。つまって落ちなくなります。 

•砂糖などでコーティングされているものは、室温び高いときやタイマー予約したときなど 
コーティングび溶けて投入されない場合びあります。 

♦少量の材料びくっついて容器に残ることびあります。 

具入れブザーに合わせて入れるもの 

種類 

溶けやすいもの、水気粘り気びあるもの、粒のルさいごまなど 

分量 

ル麦粉の量の20%まで 


ポイント 


ぃン□ップ漬けなどの水分を含んだ材料は水気を切っておきます。 

>生の野菜やフルーツは水気び出るため、ラまく膨らみません。 

>チヨコレートやチーズなどの溶けやすいもの、甘納豆などの軟らかいをのは崩れたり溶け 
て形び残らない場合びあります。 

>多く入れるほど膨らみび悪くなります。 


-〈具を入れ忘れたとき〉- 

途中で入れた場合、ノくンがうまくつくれないことがあります。 

動作中にふたを開けると、自動投入びできない場合びあります。 

万一、開けているときに自動投入び動作したときは。取り出して手で入れてください。発酵工程じ(降に 
店、たを開けると、庫内の温度び下びってうまく膨らまなくなります。 


■基本の道具（メニュー1 
•ボール 


イ パンづ< りの道具 


•パン切り 
ナイフ 



厚手のミトン (2 枚) 


>はかり （ Ig 単にのもの) 


〇〇 口 〇 


>計量スプーン 
(付属品）^ 


♦生種容器.ふた（付属品) 



I 手づくりのとき（メ ニ コ 
参こね板 •ラップ 


-7、8，10，12〜 14) 

>はけ 


り 


>スケッパー •霧吹き 




•才ーブンシート 


材料を入れるタイミングとポイント 


お使いになる前に 
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1 .こね 


、、 く ノ' 


パンの材 i 
パンの柱 
を作りま1 

. つ^ 

料をこね言 
に当たる^ 

r 。 

ホせ、 

ブルテン 

2.寝か1 


> 

生地を休ませることで固く 
なった生地をゆるめ、水と 
しっかりなじませます。 

]、2をくりかえしてよく膨らむ 
生地を作ります。 

3.発酵 

翅 


5> 

終 

一定温度に生地を保つことに 
よりイーストの働きを促進さ 
せます。 

※室温び低いとさにヒーター 
を使って温度調節をします。 

4. ガスま 

ちき/巧 

，痛 

:形 

ド 

ガスを抜いてパン生地に酸素 
を取り込み、イーストの働さ 
を促進させます。 

※羽根を回して丸め直します。 
配合や気温等で丸まりちび 
変わります。 

3と4をくり返してしっかり 
と膨らませます。 

已.焼き 

を 

~ ^ 

\ 於, 

ヴ 

^ - 

す 

終 


パンの状態に焼さ上げ、 
仕上げます。 


ドライイ■ストメニ: L - 


パンづくりのしくみ 



こねメこュ I に 



発酵メ||ュ|^2 



焼きメこュ IM 




塞おこ」メ II ュ—リ嵩間) 



生地づくりメニュ ( 約4時間) 


通 

常 

の 

ノ、。 

ン 

作 

じ 

焉 

さ 

上 

が 

じ 

ま 

で 

木 

IL 

1 

1 

\ 

6 

窥 

4 

6 

時 

間 


生 

地 

づ 

< 

0 

木 

ユ 

1 

7 

5 

8 

病 

時 

間 

半 

2 

時 

間 

V 



食 

ハ。 

ン 

メ 

ユ 

1 

9 

病 

7 

時 

間 




^ -.--. 


^ -.--. 




V 


V 
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基本の食ノ ンの作りかた 


詳しいメニューは17ぺージ〜37ぺージをご覽くださし、。 

1.本体か5パンケースを取り出します。 




八ンドルを持ってパンケースを左に回し 
なびら上に引さ上げます。 


2. パンケースに羽根を取付けまず。 

羽根 - ^ 

羽根取付け卽 



羽根取付け軸と羽根の穴の形を合わせ、 
奥まで押し込みます。 

羽根び浮いているとパンびでさません。 


3. ネオ料を準備して正確にはかりまず。 （詳しい材料は17〜37ぺージをご覧ください。） 


量を正確にするためにはかり（重さ）ではかつ 
てください。 

! バターは溶かさず固形のまま己 g 程度の薄切り 
にしてお使いください。食塩不使用のものを 
おすすめします。 


( — ( お願しり ■ 



付属の計量カップは水計量用です C 
砂糖•小麦粉•バターなどをは 
からない < ださい。 

(目盛び宫単位でないため、正しく 
はかれません。） 


斗.パンケースに材料を入れます。 

①水を入れます。 



! 室温び高い（約2己む(上）ときは、；令水（約5む）を使用し、 
水の量を減らします。 

] 斤： ] Oml 減らす 
] .已斤： ] 己 ml 減らす 

室温び低い（約]日む1；>(下）ときは、めるま湯（約3ぴ〇を 
使用します。 


③砂糖、塩、スキムミルク、バター、 
その他の材料を入れまず。 


⑤強力粉を静かに入れます。 



強力粉 


水に而たをするよラにまんべんなく入れます。 


jrs 


天然酵母メニューの場合 


>元種のままでは焼けません。 

必ず生種おこしをしてから使用してください。「生種おこし」 （3 已ぺージ）をご覧ください。 
>生種はよくかさまぜてからはかってください。 

①生種をパンケースに入れます。（イースト容器は使いません。） 

③強力粉を入れます。 

③ 砂糖、塩、その他の材料を入れます。 

④ 水を静かに入れます。 


お使いになる前に 


•基本の食パン 
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基本の食八ンの作りかた（つづき) 


已.パンケースを本体の庫内に入れまず。 

しっかり取付けてふたを閉めてください。 



斜めにケース 
をセツトして 



ち回りに回し 
て固定します。 


! 4方向どの方向でら取付け可能でず 


巨.イースト容器を取付けまず。 （ ドライイーストメニューのみ） 



ドライイーストを入れまず。 

①ドライイーストをイースト容器に入れ、 

イースト容器ふたをしっかりと閉めます。 

③ふたに取付けます。 

カチッとするところまでしっかりと取付けます。 

イースト容器ふたびしっかり閉まっていなかったり 
取付けび弱いと途中でイーストびこぼれたり 
イーストび投入されなかったりします。 


/. 具入れ容器を取付けまず。 

巧 具 


III I f(, 

取りはずし 


踢夺 



①具入れ容器にお好みの具を入れ、 

具入れ容器而たを閉めます。 

③ふたに取付けます。 

カチッと手応えびするところまでしっかりと 
取付けます。 

具入れ容器を使用しない場合ははずしておさます。 


具について 


乾燥しているものや溶けにくいをのを入れます。 

! じ(下のちのは入れられません。 

♦チヨコレートやキヤラメルのような溶けやすいもの。 

•大さいままの野菜。 

♦液体やピューレ。 

♦水気を多く含んだもの。 

♦ごまなどルさいもの。 

8.ふたを閉じて、電源プラグをコンセントに差し込みます。 

「ピー」という音びして 
表示窓に W ろ巧 と 
表示されます。 


タイマーを使用するとさは 
なまちのを入れないでください。 
特に夏場などは腐敗の原因に 
なります。 


9 . 



お使いになる前に 


•基本の食パン 
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1 o .@ ボタンを押して、パンサイズを選びます。 



1.@ボタンを巧して、焼き色を選びまず。 


12.舎) 



ボタンを長巧しします。調理を開始します。 



表示窓に出来上びりまでの時間び表示され、 

r :」コ□ンが点滅を開始しまず。 


(例：15••却 3 時間己日分後に出き上びります。） 


n 設定をやり直ずとき ) - 

ボタンを3秒(上 r ピー」と音びするまで押し 
て < ださい。 

表示窓は選択したメニューの初期設定に戻ります C 
「:」は点灯状態に戻ります。 


( — C ゎ夕日り 。 ) - 

こね工程の途中でブザーび鳴るメニューがありまず。♦詳しくは各メニューのページをご覧ください。 
〈具入れ ブザーに ついて〉 

具入れブヴーのあり/なしを選べます。 

スタート後、メこューボタン S の A と V を同時に押します。初期設定は具入れブヴーありです。 

具入れブヴーあり：#1点灯 




►こね工程中はふたを閉じてください。開けたままにするとイーストや具の投入びでさない場合 
びあります。 

>発酵工程 iU 降はふたを開けないでください。庫内の温度び下びってラまく膨らまなくなります。 
>パンを焼いているとさは、本体やふた、のぞさ窓や蒸気口び熱くなっています。触れないで 
ください。やけどをする恐れびあります。 


1过調理終了。 


パンび出来上びると 
「ピーピーピ^」と音びして、 

表 TJX 窓にを [ JL / 1と表汀^されます。 



お使いになる前に 


•基本の食パン 
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基本の食八ンの作りかた（つづき) 


14.パンケースを取り出します< 



焼さ上びり後は、誤動作を防止するため表示窓び階 G 团に 
なつています。 

パンを取り出すときは、スタート/取消ボタンを「ピー」 
と音び鳴るまで長押ししてください。 


焼さ上びり後は 
1分おさに 
取り忘れ防止の 
ブヴーび鳴ります。 
(1 日分間） 



解除すると表示び陌日巧から選択したメニューの初期表示 
に変わりみず。例）食パン ] 斤/ふつうの場合 

昼國「：」点灯 

必ず表示び変わつたことを確認してください。 

予熱で焼さ色び濃くなります。 

パンは早めに取り出してください。 


/— (Js 願い )- 


(2、ず厚手のミトンを使い、パンケースの八ンドルを 
持って取り出しまず。 


• 熱いパンケースを本製品の上や熱に弱い敷物など 
の上に置かないでください。 

♦ 調理終了後しばらくは庫内び熱くなっております。 
庫内に手を入れたり、ヒーターに触れないでくだ 
さい。やけどの恐れびあります。 


1已.パンを取り出します。 


パンの表面のパ U パ U 感を保つため、焼き上びったパンはすぐに取り出してください。 

! 先のとびったをのや金属製のヘラで取り出さないでください。 

パンケースに傷びついてフッ素樹脂加工びはびれ、パンびつさやすくなり取り出しにくくなります。 

パンケースの八ンドル 
根元をしっかり持って 



振ってください。 


パンケース底の駆動部を 
少し動かすとパンび取り 
出しやす <なります。 


駆動部 


! 駆動部を大きく動かすと、 


パンびえぐられ、 
空洞びでさます。 



パンを切る前に約] 5〜3日 
分間放置して、あら熱を 
とります。 


羽根取り棒 


羽根びパンについてさた 
場合は、パンを切る前に 
取り除いてください。 

羽根は熱くなっていますの 

で冷めてから 、付属の羽根 
取り棒でとってください。 


パンケースはパンを取り出したあと、パンケースの内側にめるま湯を羽根びひたるくらい入れて 
おくとお手入れしやすくなります。 （4 日ページの「お手入れ」をご覧ください。） 

16.ご使用後は 

電源プラグをコンセントから抜いてください。 


続けてお使いになるとさは、庫内び冷めるまでお待ちください。（約]時間） 


お使いになる前に 


•基本の食パン 
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追加焼きのしかた 


パンの焼き色をさらに濃いめにしたいとさや調理び終了してをパンの焼け具合が足り 
ない場合には、焼さ時間を5分単位で延長することびできます。 

①調理終了後、表示窓に 


o：co 


び表示されていることを確認し、 


@ボタンを長巧しして、停止させます。 

② d ボタンを巧して r 1 4. 焼き」を選びます。 

③ S タイマーボタンを巧して、追加焼さの時間をセットします。 

④ @ボタンを長押しします。調理を開始します。 

⑥パンが焼さ上びると「ピーピーピー」と音びして、表示窓に 
⑥@ボタンを長押しして停止させます。 


LHJLI 


と表示されます。 


パンを切る 



パンび焼さ上びったら、網などの上にのせ、あら熱を取ります。 

焼さ上びつてからすぐにパンを切るとパンのめびつぶれてうまく切れ 
ません。 



パンの保管 


手作りのパンは、無添加ですので、市販のパンのよラに長 
持ちしません。できるだけお早目にお召し上がりください。 
ビニールの 袋などに入れて乾燥を防ざます。 

長持ちさせたいとさは、冷凍庫に入れてください。 
冷凍庫に入れる前にパンを切っておくと、食べる分だけ 
取り出せて便利です。 



お使いになる前に 


•基本の食パン(•追加焼き •パンを切る •パンの保管•焼き上がりの食パンの大きさの目安： 
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生地づ< り 


r パンの作りかた」は29ページ〜34ページをご覽ください。 

1.本体からパンケースを取り出しまず。 




八ンドルを持ってパンケースを左に回し 
なびら上に引さ上げます。 


2. パンケースに羽根を取付けまず。 

羽根 - み 

羽根取付け軸 



羽根取付け軸と羽根の穴の形を合わせ、 
奥まで押し込みます。 

羽根び浮いているとパンびでさません。 


3. 材料を準備して正確にはかりまず。 （詳しい材料は29〜34ぺージをご覧ください。) 

量を正確にするためにはかり（重さ）ではかって 厂 _( お願い） 

ください。 - 

! バターは溶かさず固形のまま已 g 程度の薄切り 
にしてお使いください。食塩不使用のものを 
おすすめします。 


化加、就か 



付属の計量カップは水計■用です。 
砂糖•小麦粉•バターなどを 
はからない < ださい。 

(目盛び g 単位でないため、正しく 
はかれません。） 


4•ノじ/ケースに材料を入れまず。 
® 水を入れまず。滅 



! 室温び高い（約 S 己む Li (上）ときは、冷水（約己で）を使用し、 
水の量を減 b します。 

1斤：1日 ml 減らす 
1.己斤： ]5 ml 減らす 

室溫び低い（約]ぴ(下）とさは、めるま湯（約30む）を使 
用します。 


③砂糖、塩、スキムミルク、バター、 
その他の材料を入れます。 


⑤強力粉を静かに入れます。 

水にふたをするようにまんべん 
なく入れます。 



難 強力粉 


X\ 


天然酵母メニューの場合 


>元種のままでは焼けません。 

必ず生種おこしをしてから使用してください。「生種おこし」 （3 已ページ）をご覧ください。 
>生種はよくかきまぜてからはかってください。 

①生種をパンケースに入れます。（イースト容器は使いません。） 

③強力粉を入れます。 

③ 砂糖、塩、その他の材料を入れます。 

④ 水を静かに入れます。 


お使いになる前に 


•生地づくり 


13 



































已.パンケースを本体の庫内に入れまず。 

しっかり取付けてふたを閉めてください。 



斜めにケース 
をセツトして 



ち回りに回し 
て固定します。 


! 4方向どの方向でも取付け可能です 


巨.イースト容器を取付けまず。 （ ドライイーストメニューのみ） 

ドライイーストを入れます。 



/. 具入れ容器を取付けまず。 

おり I はずし' 




①ドライイーストをイースト容器に入れ、 

イースト容器ふたをしっかりと閉めます。 

③ふたに取付けます。 

カチッとするところまでしっかりと取付けます。 

イースト容器ふたびしっかり閉まっていなかったり 
取付けび弱いと途中でイーストびこぼれたり 
イーストび投入されなかったりします。 


①具入れ容器にお好みの具を入れ、 

具入れ容器ふたを閉めます。 

③ふたに取付けます。 

カチッと手応えびするところまでしっかりと 
取付けます。 

具入れ容器を使用しない場合ははずしておさ 
ます。 


具について 


乾燥しているちのや溶けにくいものを入れます。 

! じ(下のものは入れられません。 

♦チヨコレートやキヤラメルのような溶けやすいもの。 
•大さいままの野菜。 

•液体やピューレ。 

• 水気を多く含んだをの。 

•ごまなどのルさいちの。 


タイマーを使用するとさは 
なまをのを入れないでください。 
特に夏場などは腐敗の原因に 
な0ます。 


8.ふたを閉じて、電源プラグをコンセントに差し込みまず。 

「ピー」といラ音びして 
表示窓に 。城?1 と 
表示されます。 


9 - 


の 

國 

の 



ボタンを巧して、「7.生地づくり」を選びまず。 


國 


@ 

バンサイズ 




綱 


天然酵母を使う場合は r 1日.生地づくり」 
を選びます。 


お使いになる前に 


•生地づ< り 
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生地づ< り （つづき) 


12 . 


) ボタンを長押しします。調理を開始します。 



表示窓に出来上びりまでの時間び表示され、 

「：」コ□ンが点滅を開始しまず。 


(例 ：がの 


UU 


2時間後に終了します。） 


广<お知らせ） ■ 


；^定をやり直ずとき> 


ボタンを 3 秒じ(上「ピー」と音びするまで 
押します。 

表示窓は I'f •孤 '1 に戻ります。 

「：」は点灯状態に戻ります。 


こね工程の途中でブザーび鳴るメニューがありまず。♦詳しくは各メニューのページをご覧ください。 
〈具入れブザーについて〉 

具入れブヴーのあり/なしを選べます。 

スタート後、メニューボタン d の A とVを同時に押します。初期設定は具入れブヴーありです。 

具入れブヴーあり：#1点灯 


♦こね工程中は店作こを閉じてください。開けたままにするとイーストや具の投入びできない場合 
びあります。 

♦発酵工程];(降はふたを開けないでください。庫内の温度び下がってうまく膨らまなくなります。 
♦パンを焼いているとさは、本体やふた、のぞさ窓や蒸気□び熱くなっています。触れないで 
ください。やけどをする恐れびあります。 


1过調理終了。 



14.パン生地を取り出します。 





でさ上びったパン生地はすぐに取り出してく 
ださい。 

取り出さずに放置すると、発酵しすぎてパン 
びうまくできない場合びあります。 


1已.ご使用後は 

電源プラグをコンセントから抜いてください。 


お使いになる前に 


•生地づ< り 
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タイマーセットの方法 


室温は20で程度が適していまず。 

室温び高すざる（約30で於上）場所やおずざる（約1日で似下）場所でのご使用は避けてください。 
パンがうまく焼けないことがありまず。 _ 

♦野菜•卵-牛乳などの入ったパンを作る場合は、タイマー機能を使用しないでください。 

変質することがあります。 

♦ 「生地づくり」、「ピザ生地づくり」、「生種おこし」、「こね」、「発酵」、「焼き」の場合は、 

タイマー機能は使用でさません。 


1. パンケースにネオ料を入れ、本体にセットしまず。 

材料のセットは「基本の食パン」8〜9ページをご覧ください。 

2. メニュー-パンサイズ-焼き色を選択します。 


の 

画 

の 



の 

0 


3.でさ上がりまでの時間をセツトします。 







ボタンを押してセツトします。 


>タイマーは]日分きざみでセットできます。 

>タイマーは、各メニューの焼き上げ時間を含み最大で 
13時間まで設定可能です。 


タイマーセツトの例 y 


例） r 食パン1斤 I ふつう 1 」の場合 

最短巧?551から最長喊00]までセット可能です。 


「食パン1斤焼き色ふつう」を今か58時間後に焼き上がるようにセツトしたい場合 


① 




V 


ボタンを押して、「1.食パン」旧）「1斤」@「/3\っう」を選択します。 


③ A タイマーボタンを押して、 


断… 


UU 


となるようにセツトします。 


[8 時間後にでき上びるようにセットした場合の表示（パンを焼く時間を含む）] 


斗.^)ボタンを長巧ししまず。調理を開始しまず。 

ド記)ボタンを長押しすると 「：」コ□ンが点滅し、 




(S) 


皆於 

ふつろ 

ろい £ 

が nn 

が易し 1 



タイ7—びスタートします。 

タイマーでの待機中は表示窓に©び表示されます。 

—— C タイマーセットをやり直すとき卜 


ボタンを3秒じ(上「ピー」と音びするまで押し 
てください。表示は、選択したメこューの初期設定 
時間に戻ります。手順「2.メニュー-パンサイズ- 
焼さ色を選択します」からやり直してください。 


〈具入れ ブザーに ついて〉 

具入れブヴーのあり/なしを選べます。 

スタート後、メニューボタン胃の八と V を同時に押します。初期設定は具入れブヴーありです。 
具入れブヴーあり：#1点灯 


お使いになる前に 


•タイマ—セットの方法 
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メニュ ー1 


食パンコース n 斤/1.己斤」 


^ シンプルな食パンを焼き上げるメニューでず。- 

I パンの風味を味わラトーストやサンドイッチなど幅広く応用でさます。 

作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 

焼き色をより濃くしたい場合は独立モード「焼さ」で追加焼きをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつ5 こい 5すい 

] 斤 

約3時間5日分 

38 分後 （5 •の 

] .已斤 

約4時間日日分 

43分後 （5': に'） 


室 温 

水 

ドライイースト 

2己て:じ(上 

] 斤 

約己での冷水で 
]( Dml 減らす 

ルさじ]/4減らす 

] .已斤 

約己での冷水で 
] 己 ml 減らす 

ルさじン4減らす 

1び Cii (下 

約30むのめるま湯 



〔 食パン（基本レシピ） ) シンプルな昧のべーシックなパンのレシピです。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

190 rnl 

]9〇呂 

2已 Oml 

2己〇呂 

砂糖 

大さじ]+ レ/ 2 

]已碁 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじみ勺 

4 g 

ルさじ1 

己.4呂 

スキムミルク 

大さじ3/斗 

6 g 

大さじ1 

8 g 

パ'夕一 

] 〇呂 

] 〇呂 

強力粉 

250 g 

330 g 

ィースト 

小さじ3/4 

2.3 旨 

ルさじ] 

3 g 



































材 料 

1斤 

1.已斤 

水 

合わせて2日日 g 

合わせて26日呂 

鶏卵 M 玉 

砂糖 

大さじ]+1/2 

1己 g 

大さじ2 

20 呂 

塩 

ルさじみ勾 

4 呂 

ルさじ] 

已.4甚 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 呂 

大さじ] 

8 g 

パ'夕一 

lOg 

10 呂 

強力粉 

2已 Og 

330 呂 

ィースト 

ルさじみ勾 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 g 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておさます。タイマーは使用しないでください。 



〔 黒糖食パン ) 懐かしい黒糖風味。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

]70 ml 

]70 g 

230 ml 

23 Og 

黒砂糖 

20 g 

30 g 

短 

ルさじみ匀 

4 g 

ルさじ] 

已.斗呂 

スキムミルク 

大さじろ/勺 

6呂 

大さじ] 

8 呂 

パ'夕一 

] 〇呂 

] 〇呂 

強力粉 

2 已〇呂 

330 呂 

ィースト 

ルさじ3/4 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 呂 


♦黒砂糖は分量内の水の一部で溶かしておさます。黒砂糖はお好みで分量の1.己倍まで入れられます。 


くるみノくン ) 香ばしいくるみをくるみました。 


♦ くるみは□ーストしたものを己 mm 角程度に刻んでおきます。 具入れ容器に入れて本体にセツトしまず。 

〔 たまごパン J たまごを使って而んわりやわらか 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

190 ml 

]9 〇呂 

2已 0 ml 

2 已〇呂 

砂糖 

大さじ]+レ/2 

] 已呂 

大さじ2 

20 呂 

稳 

ルさじ3/4 

4 g 

ルさじ] 

已 .4 g 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 g 

大さじ1 

8 g 

パ'夕一 

lOg 

lOg 

強力粉 

2已 Og 

330 呂 

ィースト 

ルさじみ勺 

2.3 呂 

小さじ] 

3 g 

<るみ 

40 g 

己 Og 


ユ 



…国食パンコ-ス「1斤/ 


己一 
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メニュー 2 


早焼きコース「1斤/ 1. 日斤」 


/ ^短時間で焼き上げるメニューでず。-\ 

I レーズンやスパイスなどを入れるアレンジびおすすめです。 1 

作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 



焼き色をより濃くしたい場合は独立モード「焼さ」で追加焼きをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

Iボタンの A と V を同時に押します。 

•通常の食パンコースよりルさめに焼き上びります。 は消 G) 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつラ こい 5すい 

] 斤 

約2時間2日分 

23 分後 （ 巧 7) 

] .已斤 

約2時間3日分 

28分後胤の 


室 温 

水 

ドライイースト 

2己むじ(上 

] 斤 

約5むの冷水で 
]Oml 減らす 

ルさじ]/4減らす 

] .已斤 

約己むの冷水で 
]5ml 減らす 

ルさじ]/4減らす 

1ぴ Cii (下 

約30でのめるま湯 



風 

早 

焼 _ 

さ 〔早焼き食パン（基本レシピ） ） 素早く焼けるパンレシピ。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

]8日 ml 

180g 

240ml 

240 g 

砂糖 

大さじ]+レ各 

]5呂 

大さじ2 

20g 

塩 

ルさじ3/4 

4g 

ルさじ] 

己.4呂 

スキムミルク 

大さじろ/勺 

6g 

大さじ] 

8g 

バター 

] 〇呂 

] 〇呂 

強力粉 

2己〇呂 

330呂 

ィースト 

ルさじ] 

3呂 

ルさじ]+]/2 

4.己呂 


んイント j -\ 

♦早焼さはイーストを増やし、高めの温度で発酵させることで時間を短縮しています。 

その為、通常の食パンに比べて膨らみや風味び劣ります。 

具を入れたり、ス y くイスを効かせた y てンびおすすめです。 

V_/ 
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こ 早焼きレーズン ) レーズン入りのちょっと豪華な早焼きパン。 


ネオ 料 

1斤 

1 .已斤 

水 

180 ml 

180 g 

24 日 ml 

240 呂 

砂糖 

大さじ] +1 X 2 

] 已呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじも勺 

4 g 

ルさじ] 

已 .4 呂 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 g 

大さじ] 

8 g 

パター 

] 〇呂 

lOg 

強力粉 

2己 Og 

330 呂 

イースト 

小さじ] 

3 g 

ルさじ]+レ^2 

4.5 g 

レー ズン 

4已 g 

60 g 


レーズンびくつついているときは、ばらしておきます。 具入れ容器に入れて本体にセットします。 


C カレー早焼き ） ピ IJ ッとカレー風昧。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

180 ml 

]8〇呂 

240 ml 

240呂 

砂糖 

大さじ]+ ]/2 

]已甚 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじも勺 

4 g 

ルさじ] 

5.4 呂 

スキムミルク 

大さじ3/2^ 

6 g 

大さじ] 

8呂 

パ'夕一 

] 〇甚 

lOg 

カレーパウダー 

ルさじ3/^ 

] .已甚 

ルさじ] 

2 g 

強力粉 

2己 Og 

330呂 

ドライイースト 

小さじ] 

3 g 

ルさじ]+ン2 

4.5 g 


C ヒ ー 焼を ) ほろ苦いコーヒーロ未。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

水 

180 ml 

180 g 

24 日 ml 

240 呂 

インスタンにーヒー 

4 呂 

6 g 

砂糖 

大さじ]+レ/2 

]5 呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

小さじ3/4 

4 呂 

ルさじ] 

已 .4 g 

スキムミルク 

大さじも勺 

6 g 

大さじ] 

8 g 

パ ター 

lOg 

10 呂 

強力粉 

2已 Og 

330 呂 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ]+1/2 

4.5 g 


インスタントコーヒーは分量内の水で溶いておきます。 
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メニユー3 


ソフトノじ/コース 「1斤/1.日斤」 


しっとりソフトに焼き上げるメニューでず。 

乳製品を多く使ったレシピにおすすめです。 


作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


焼さ色をより濃くしたい場合は独立モード r 焼さ」で追加焼さをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないよラにするには、 

Iボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつラ こい 5すい 

] 斤 

約 3 時間 45 分 

已 2 分後（だぶ 

] .己斤 

約 4 時間 

1 時間 2 分後（巧8) 


室 温 

水 

ドライイースト 

2己む iiLb 

] 斤 

約己での;令水で 
]Oml 減らす 

小さじン4減らす 

] .已斤 

約己での冷水で 
]5 ml 減らす 

ルさじン4減らす 

1 crciu 下 

約30でのめるま湯 



〔 ソフトパン（基本レシピ） ) しっとりソフトな食パンです。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

190ml 

]9 〇呂 

2已 0ml 

2 已〇呂 

砂糖 

大さじ]+レ各 

]已宫 

大さじ2 

20 呂 

塩 

ルさじみ勾 

4g 

ルさじ] 

5.4g 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 呂 

大さじ] 

8g 

パ ター 

]已宫 

20 呂 

強力粉 

2已 Og 

330 g 

ィースト 

ルさじみ勺 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 呂 


^7lv イント j -> 

•ソフトパンは非常にやわらかく焼さ上びります。 

取り出す際に!;^下の点にを意してください。 

•パンケースから取り出すとさはパンの上部びつぶれないように優しく取り出してください。 

• 急激に冷やすと縮んでしまラ場合びあります。 

V_/ 
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〔 美味しいソフトパン ) ふんわり、しっとり特撰食パン。 


材 料 

1斤 

1.已斤 

水 

]4 日 ml 

]4 〇呂 

180 ml 

]8 〇呂 

生クリーム 

2 己呂 

35 g 

ヨーグルト 

] 〇呂 

lOg 

砂糖 

大さじ2+1/2 

2己 g 

大さじ3+レ/2 

3己 g 

塩 

小さじ3/4 

4 客 

ルさじ] 

己.4 呂 

クリームチーズ 

15 g 

20 g 

バター 

]已呂 

20 g 

強力粉 

2己0 含 

33 Og 

ィースト 

ルさじ]/2 

] .已 g 

ルさじろ勺 

2.3 g 


♦ク U —ムチーズは常温に戻してから使います。 
• タイマーは使用しないでください。 


ヨーグルトパン ) ほんのり感じる酸昧び食欲をそそります。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

水 

]50 ml 

1己〇呂 

200 ml 

200 g 

ヨーグルト 

40 g 

己 Og 

砂糖 

大さじ]+ ]/2 

] 己呂 

大さじ2 

20呂 

塩 

ルさじみ勾 

4呂 

小さじ1 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6 S 

大さじ1 

8 g 

パ'夕一 

]已宫 

20 g 

強力粉 

2已〇呂 

330呂 

ィースト 

ルさじろ/4 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 g 


♦ タイマーは使用しないでください。 


ミルクパン ) ミルク風昧のしっとりパン。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

牛乳 

210 rnl 

220 呂 

270 ml 

280 呂 

砂糖 

大さじ]+ ]/2 

] 己呂 

大さじ2 

20 呂 

塩 

ルさじろ勺 

4 呂 

ルさじ] 

5.4 g 

パ'夕一 

] 已呂 

20 g 

強力粉 

2己 Og 

330 g 

ィースト 

小さじ3/4 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 呂 


♦牛乳は比重び高いため、 ml と g の数字び若干異なります。 
• タイマーは使用しないでください。 
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メニュー 4 


スイートノじ/コース n 斤/1•已斤 J 


甘みのある菓子パン風のパンを焼き上げまず。 

砂糖の多く入った甘いパンにおすすめです。 


作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

mjssss^ 

野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


焼き色をより濃くしたい場合は独立モード「焼さ」で追加焼きをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


室 温 

水 

2己で!;^上 

] 斤 

約已むの冷水で 
] Oml 減らす 

] .已斤 

約已 ° C の冷水で 
] 己 ml 減らす 

1び CL ソ下 

約3日むのめるま湯 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつラ こい ラすい 

] 斤 

約 4 時間 2 日分 

47 分後 （5' 5の 

] .已斤 

約 4 時間 3 日分 

54 分後 (335) 


〔 スイートパン（基本レシピ） ） ほんのり甘く、皮びさくさくしたお菓子のようなパンのレシピです。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

合わせて] 6日呂 

合わせて22日呂 

鶏卵 Mi 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30呂 

塩 

ルさじみ勺 

4宫 

ルさじ] 

己 4 g 

スキムミルク 

大さじ1+レ各 

12 g 

大さじ S 

16 g 

パ'夕一 

]已宫 

20呂 

強力粉 

210 g 

280 g 

薄力粉 

40 g 

50 g 

ィースト 

小さじレ^2 

] .己 g 

ルさじみ句 

2.3 g 


•鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく遲ぜておきます。 
•タイマーは使用しないでください。 
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ココアノ\:ン ) ほろ苦い大人の昧。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

合わせて] 6日呂 

合わせて22日呂 

鶏卵 Mi 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

塩 

ルさじろ4 

4 g 

ルさじ1 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ]+レ各 

12 g 

大さじ2 

16 g 

バター 

]已浸 

20 g 

強力粉 

2] 〇呂 

280 g 

薄力粉 

30 g 

3 已呂 

ココアパウダー 

lOg 

]已§ 

イースト 

ルさじ]/2 

1 .已 g 

ルさじみ4 

2.3 呂 


•鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておきます。 
•タイマーは使用しないでください。 


( シンシヤースイート ) 体ほかほか、はまる昧。 


ネオ 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

合わせて140呂 

合わせて] 9日呂 

鶏卵 M 玉 

おろし生姜 

] 已呂 

20呂 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 呂 

塩 

ルさじ3/4 

4 呂 

小さじ] 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ]+レ/2 

]2 呂 

大さじ2 

]6 呂 

バター 

]5 呂 

20 呂 

強力粉 

210 g 

280 g 

薄力粉 

40 g 

50 g 

イースト 

小さじ1/2 

] .已 g 

ルさじろ/4 

2.3 呂 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておきます。 
♦ タイマーは使用しないでください。 


フルーツスイート ） ミックスフルーツを使うと色どりもきれい。 


材 料 

1 斤 

1 .日斤 

水 

合わせて] 6日呂 

合わせて22日客 

鶏卵 M 玉 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

塩 

ルさじろ/勾 

4 呂 

ルさじ] 

5.4 g 

スキムミルク 

大さじ]+レ/2 

]2 呂 

大さじ2 

16 g 

バター 

]已§ 

20 g 

強力粉 

2]〇客 

280 呂 

薄力粉 

40 呂 

己 Og 

ィースト 

ルさじ]/2 ] .已呂 

ルさじ3/4 2.3 g 

ドライフルーツ 

4已 g 

60 g 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておさます。 

• タイマーは使用しないでください。 

♦ドライフルーツびくっついているときは、ばらしておきます。具入れ容器に入れて本体にセットしまず。 
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メニュー曰 


全粒粉パン「1斤/1•已斤」 


广 全粒粉や米粉の入ったパンを焼き上げまず。- N 

強力粉の一部を他の粉（米粉、全粒粉など）に置さかえたパンや野菜を入れた 
ヘルシーなノ くンにおすすめです。 

\_ J 


作りかたは r 基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 

1 野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


焼さ色をより濃くしたい場合は独立モード r 焼さ」で追加焼さをしてください。 

#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

1ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


室温び 3 ぴ Cli (上になると出来栄えび悪くなります。 


\ 

焼さ色 

具入れ 

店、つ5 こい ラすい 

] 斤 

約4時間] 5分 

1時間1日通 （5': K ) 

] .己斤 

約4時間3日分 

1時間2日分後け,•の 

室 温 

水 

2己む!;(上 

] 斤 

約已むの冷水で1日 ml 減らす 

] .已斤 

約已での冷水で1已 ml 減らす 

1び CLil 下 

約 3 crc のめるま湯 


全粒粉パン（基本レシピ） ） 小麦全粒粉を使ったパンのレシピです。 


材 料 

1 斤 

1 .己斤 

水 

IGOml 

190 g 

2 已 0 ml 

2 己 Og 

砂糖 

大さじ 2 

20呂 

大さじ 2+1/2 

2 已 g 

塩 

ルさじみ勺 

4 g 

ルさじ] 

己4旨 

スキムミルク 

大さじ 3/4 

6呂 

大さじ] 

8呂 

ショートニング 

lOg 

15 g 

強力粉 

125 g 

]6 已 g 

全粒粉 

125 g 

]6己呂 

イースト 

ルさじ 3/4 

2.3 g 

ルさじ] 

3 g 


•全粒粉はパン用（強力粉）のものをご使用ください。 

お菓子用（薄力粉）の全粒粉ではうまく焼けない場合びあります。 


こ パンプキンパン ) かぼちゃ、にんじん、ポテトも日 K ! 


材 料 

1 斤 

1 .日斤 

水 

160 ml 

160 g 

210 ml 

210 g 

かぼちゃ 

己〇呂 

70 g 

砂糖 

大さじ 2 

20 g 

大さじ 2+1/2 

2 己呂 

塩 

小さじ 3/4 

4 g 

ルさじ] 

已 .4 呂 

スキムミルク 

大さじろ /4 

6 s 

大さじ] 


ショートニング 

] 〇呂 

] 已呂 

強力粉 

]2 已呂 

165 g 

全粒粉 

125 g 

]6 己呂 

イースト 

ルさじろ勺 2.3 旨 

ルさじ] 

3 呂 


• 全粒粉はノてン用（強力粉）のをのをご使用ください。 

お菓子用（薄力粉）の全粒粉ではうまく焼けない場合びあります。 
♦かぼちゃは茹でてつぶしてから他の材料と一緒に入れてください。 
• タイマーは使用しないでください。 
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米粉ノくン ) お米の粉でもつちりパン 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

190 ml 

]9〇呂 

2已 0 ml 

2已 Og 

砂糖 

大さじ S 

20甚 

大さじ2+1/2 

2已呂 

塩 

小さじ3/4 

4 g 

小さじ] 

己.4呂 

スキムミルク 

大さじ3/4 

6客 

大さじ] 

8 g 

シヨートこング 

lOg 

15 g 

強力粉 

]2已呂 

]6己呂 

パン用米粉 

]2己呂 

]6已呂 

イースト 

ルさじ的 

2.3 g 

小さじ] 

3 g 


! 米粉は割合び多くなるほど焼き上びりびルさくなります。 


C 黒ごま米粉パン ) 色と香りび特徴的 


材 料 

1斤 

1.己斤 

水 

190 ml 

]9〇呂 

2已 0 ml 

250 g 

黒ごまペースト 

20 g 

30 g 

砂糖 

大さじ2 

20呂 

大さじ2+レ各 

2已呂 

塩 

ルさじ3/^ 

4客 

小さじ1 

已.斗含 

スキムミルク 

大さじろ/勾 

6 g 

大さじ1 

8 g 

強力粉 

]2已 g 

]6已 g 

パン用米粉 

]2己呂 

]6己呂 

イースト 

ルさじろ/4 

2.3 呂 

ルさじ1 

3 S 

黒ごま 

lOg 

1已 g 


♦ 黒ごまは他の材料と一緒に最初から入れます。 

! 米粉は割合び多くなるほど焼さ上びりびルさくなります。 


♦ —术粉にし、て-- 

米粉はパン用、お菓子用、その他（上新粉など）に分かれます。 

それぞれ粒の大ささや成分び異なりますので、粉の種類に合わせて配合を調整してください。 

※小麦粉と併用ずるため、小麦アレルギー巧応のパンは焼けません。 

• ノくン用米粉非常に細かく製粉した米粉にル麦タンノのを加えることでノじ/用に改良したものです。 
粉の量に対して 最大日0% ( 1.已斤の場合16己旨）まで配合できます。 

•お菓子用米粉非常に細かく製粉した米粉です。 

粉の量に対して 最大30% ( 1.己斤の場合1日日旨）まで配合できます。 

小麦タンパクを含まないため、多すざるとうまく膨らみません。 

•その他上新粉など、和菓子に使われている米の粉です。 

製粉の仕方び異なり、粒び粗いので粉の量に対して最大1日％ (1 .己斤の場合3日 g ) までになります。 
S キサー等で手作りした場合ち]日％程度から様子を見なびらお試しください。 


夏場にうまく焼くには- 

米粉は温度の影響を受けやすいため、夏場は膨らみにくくなります。 

• 水は冷水を使い、粉も冷威庫で冷やしておさます。 

• タイマーを使うときはなるべく涼しい場所でご使用ください。。 

• 一緒に入れる小麦粉はタンノ くク質の多いをのにすると膨らみやすくなります。 
• 米粉の配合量を少なめにしてお試しください。 
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メニュー 6 


フランスノ V ' ン風コース ri 斤/ 1 .己斤 J 


フランスノ \:ンのような食感と風味のノ くンを焼き上げます。 

ル麦の風味を味わうのにおすすめです。 


作りかたは「基本の食パン」8〜12ページをご覧ください。 


野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 
焼さ色をより濃くしたい場合は独立モード「焼さ」で追加焼さをしてください。 


#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないようにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消な） 


室 温 

水 

2己でじ(上 

] 斤 

約已むの冷水で lOmI 減らす 

1.已斤 

約己むの冷水で1己 ml 減らす 

1び C 1； (下 

約3び C のめるま湯 


室温び3ぴ C じ(上になると焼さ上びりびルさくなります。 


\ 

焼さ色 

具入れ 

ふつラ こい ラすい 

] 斤 

約5時間45分 

18分後 做 7) 

].5斤 

約目時間 

2 8 分後 （ S 5 の 


フランスパン風（基本レシピ） ) フランスパン風の食感と風昧のパンのレシピです。 


材 料 

1斤 

1.曰斤 

水 

170 ml 

170 g 

230 ml 

230 呂 

塩 

小さじ3/4 

4 g 

ルさじ] 

5.4 呂 

強力粉 

200 呂 

260 g 

薄力粉 

50 g 

70 呂 

ィースト 

ルさじレ台 

1 g 

ルさじ]/2 

] .已旨 


^ポイント) - N 

•フランスパン風は一般的なフランスパン同様に最小限の材料で作っています。 

糖分、乳成分を含まないため、焼さ色びラすくなります。 

スキム S ルクを加えると焼さ色びつさます。 

•パンケースから取り出しにくいときは、2〜3分程おいておくと取り出しやすくなります。 

V_/ 
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ガーリックフランス ） ガー U ックの香りび食欲を誘います 


ネオ 料 

1 斤 

1.5 斤 

水 

170 ml 

170 g 

240 ml 

240 g 

塩 

ルさじ3/匀 

4呂 

ルさじ] 

己.斗 g 

強力粉 

200呂 

260 g 

薄力粉 

已〇呂 

70 g 

イースト 

ルさじレ^3 

1 g 

小さじン2 

] .己 g 

ガーリックチップ 

3 g 

己 g 


♦ ガー U ックチップは粗めに砕いて他の材料と一緒に最初から入れます。 


こ イタリアンフランス ) イタ U ア？フランス？パ'ジルとトマトび相性抜群! 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

トマトジュース 

170 ml 

]8 〇呂 

240 ml 

2 已〇呂 

塩 

ルさじろ勺 

4 呂 

ルさじ] 

5.4 呂 

強力粉 

200 呂 

260 呂 

薄力粉 

已 Og 

70 g 

ィースト 

ルさじ]/3 

1 g 

ルさじ1^2 

] .已 g 

乾燥パ'ジル 

適量 

適量 


♦ トマトジュースは比重び高いため、 ml と呂で数字び異なります。 
♦タイマーは使用しないでください。 


C セヴミフランス } ごまび入ってご満足。 


材 料 

1斤 

1 .已斤 

水 

170 ml 

170 g 

230 ml 

230 g 

塩 

ルさじみ匀 

4 g 

ルさじ] 

己.4 呂 

強力粉 

200 呂 

260 呂 

薄力粉 

50 g 

70 g 

ィースト 

小さじン3 

1 g 

小さじ] 

] .己 g 

白ごま 

lOg 

15 g 


♦ 白ごまは他の材料と一緒に最初から入れます。 
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—— 2曰呂 

—— 33。呂 

大さじ3 30呂 

小さじ！ 己.4呂 
—— 已。呂 

I 合わせて190吕 


バター □ —ル…1目個 


C ドライイースト） 

《生地の材料》 

砂 糖 . 大さじ3 3日呂 

(g) 摇 . ルさじ]已 .4 客 

バ タ . . 一 已日呂 

強 力 粉 . . C 53 日呂 

,ドライイースト . ルさじ] 3呂 

C 天然酵母：） 


《その他材料》 

鶏 卵（めり卵用） . 適量 

強力粉（打ち粉用） . 適量 


バタ 


-□-ル 



①©または®の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」] 3〜]己ページをご覧ください。 

® 打ち粉（強力粉）を軽く振った台の上に生地 
を取り出します。 

生地を軽く丸め直し、スケッパーで4日 g ずつ 
に分割して丸めます。 

〈丸めかたのコツ〉 

生地の表面を張らせなびら断面を 



③生地び乾かないように固く絞っためれぶさんを 
かけて、]己〜2日分休ませます。 




④丸い生地を手のひらでころびして円すい形にした 
後、めん棒で薄く伸ばし 
てしずく形にします。 

(目安は幅己〜 6 cm 、 

長さ2己〜3日 cm です。） 


⑤幅の広いちから巻さ、クッキングシートを敷いた 
オーブン皿に巻き終わりを下にして並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しょつ。 

表面び乾かないように霧吹きをして、約3已むに 
保ったオーブンで発酵させます。 

〈発酵時間〉 

ドライイースト40〜已日分 
天然酵母60〜90分 


! 約2〜2.己倍に膨らんだら日 K ! 


©- g 兮ぃ 

® 生地の表面に卵をめり、 
18日〜2日日むに予熱し 
たオーブンで]日〜]己 
分焼さます。 





タイマーは使用できません。 

V _ 


ワンポイントアドバイス 

生地び余ったとさは保存でさます。 

かなめに作るとさは分量を約7割（ル麦粉で 
2已日 g ) に減らしてください。 

冷蔵ずる場合… 

成形び済んだ段階で乾燥しないよラにめれ 
ぶさんをかけて保をします。冷蔵中わ発酵 
び進みますので、なるべく翌日までに焼い 
て < ださい。 

冷凍ずる場合… 

乾燥しないように軽くラップをかけて;令凍庫 
に入れ、表面び固くなったら袋にまとめます。 
冷凍した生地は常温で解凍してから次の作業 
に移ります。冷凍はじ(下の段階にでさます。 

① 生地を分割して丸めた段階。 

② 成形し終えた段階。 

③ 成形発酵し終えた段階。 

長期間冷凍すると解凍時に膨らみにくくな 
る場合びあります。なるべく]ヶ月じ(内に 
使ってください。 


メニユ ー7/10 


生地づ< り ドライイースト/天然酵母 


生地の作りかたは「生地づくり」13〜1日ページをご覧ください。 


種粉糖 I 玉 

料 力塩夕水 

材 卵 

f 生強砂—バ I 鶏 

性® 



ュ 1/ 作りかた 


も生地、つくり「バタ— □1 ル」 
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M 


ス 


《生地の材料》 





水 

鶏 

卵 

砂 

塩 

パ 

夕 


強 力 
イー 


— 25呂 

- dc 50呂 

大さじ3 3日呂 

小さじ] 5.4 呂 

—— 30呂 

[合わせて19日旨 




《生地の材料》 


生 


強 

力 

砂 

短 

パ' 

夕 


水 

鶏 

卵 


玉 

糖 


尘ハ 

ネ刀 

卜 


ドライイースト ) 


G 天然酵母 ) 


[合わせて21日呂 

大さじ3 

30旨 

小さじ] 

已 .4 g 

—— 

30旨 

—— 

33〇旨 

ルさじ] 

3 g 


《その他材料》 


あんこ . 40日呂 

けしの実（トッピング用） . 少々 

鶏 卵（めり卵用） . 適量 

強力粉（巧ち粉用） . 適量 


あんパン…16個 



あんパン 


湯 


① ®または©の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」] 3〜]已ページをご覧ください。 

② 打ち粉（強力粉）を軽くふった台の上に生地を取り 
出します。生地を軽<丸め直し、4日呂ずつに分割し 
て丸めます。 



〈丸めかたのコツ〉 

生地の表面を張らせ 
なびら断面を包み 
こむように丸めます。 


③固く絞っためれぶさんを 
かけて、 ] 己〜2日分休ま 
せます。 



生地 g いた a 
ないぶ51こ 
巧かで夕！ 



® めん棒で生地を丸く伸ばし、あんこを包みます。 
! 閉じ口はしっかりつまんで閉じてください。 


巧ん C 



⑤クッキングシートを敷いたオーブン皿に閉じ口 
を下にして並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しぶラ。 

® 表面び乾かないように霧吹さをして、約3已でに 
保ったオーブンで発酵させます。 

〈発酵時間〉 

ドライイースト： 4日〜已日分 
天然酵母： 60〜90分 

! 約2〜2.己倍に膨らん 
だら日 K ! 




画 

生 


< 

D 

云 

ん 
八。 
ン 


(2) 生地の表面に卵をめり、 
けしの実をつけ、18日〜 
2日日むに予熱したオーブ 
ンで]日〜]己分焼きます。 



タイマーは使用できません。 


種粉糖-玉 


ュ 1/ 作りかた 
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タイマーは使用できません。 


( _ ク□ワッサン…16個 _ ) 

^ トフイィースト） 

《生地の材料》 

-。"水 R て [合わせて2 日日 旨 

砂 糖 . 大さじ3 3日呂 

塩 . ルさじ1+]/2 8.1 呂 

スキムミルク . 大さじ] 8呂 

バ タ ー . 一 S 日 g 

強 力 粉 . —— 240呂 

薄 力 粉 . 一 9日呂 

イースト . ルさじ1+]/2 4.己呂 


( 天然酵母 
《生地の材料》 


《その他材料》 

バター浙り込み用） •< 

薄 力 粉 . 

強 力 粉（巧ち粉用) 
鶏 卵（めり卵用) 

^_ 


-— 2已旨 

-— 24 Og 

• —— 90旨 

•大さじ3 30旨 

ルさじ1+1/2 8.1 g 

•大さじ] 8旨 
-—— 20 g 

j 合わせて18日呂 


の®または®の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」] 3〜]已ページをご覧くださし^。 


@パンケースから取り出した生地を丸め直し、 
ラップをして冷蔵庫で約3日分休ませます。 



③バター浙り込み用）は1 cm 角に切り、薄力粉を 
ふるって加え、よくまぶし、冷蔵庫に入れてお 
をます。 



④休ませておいた生地を巧ち粉（強力粉）を軽< 
度、つた台の上に取り出し、約6日 cmx 3 日 cm の 
長ち形にのばします。 



メニュー7/10 


生地づ< り ドライイースト/天然醒母（つづき) 


ク□ワッサン ） 


種粉粉糖 ク- 玉 

^ M 
力力塩こ夕水 

^卵 

生強薄砂，スバ 鶏 


器量量 I 

1^2適適 I 



ュ 1/ 作りかた 




と生地づくり「ク□ワツサン」 
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©③の薄力粉をまぶしたバターを親指大につまん 
で伸ばし、のばした生地の2/3の部分に均一に 
のせます。バターびのっていない]/3の部分を 
折り、さらにバターびのっている]/3の部分に 
折り重ね、3つ折りにします。ラップで包み、 
冷蔵庫で約30分休ませます。 



A ターほ均一じ巧つ§ 


30巧リ. 

じする 




⑨兰角形の底辺に約] cm の切り込みを入れ、両 
端を軽く左ちに引っ張りなびら巻いていさます。 
巻終わりを下にして、両端を内側に曲げて形を 
整えます。 




ご 5 S 測 S 
引コ張ジ 
巧巧5卷< 



® 幅の狭いちを手前になるよラに置さ、めん棒で 
約6日 cm X 3日 cm の長方形に伸ばします。 

⑥と同様に3つ折りにし、冷蔵庫で約3日分休 
ませます。これををう一回繰り返します。 


⑩クッキングシートを敷いたオーブン皿に巻き終 
わりを下にして並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しぶラ。 


⑦十分に冷やした生地を約目 4 cm X 2已 cm の長 
ち形に伸ばします。 

! 生地びやわらかくなりすざた場合はラップを 
して;令蔵庫で冷やします。 



⑧底辺約 8 cm の二等辺王角形を作ります。 

8cm 



⑩表面び乾かないよラに霧吹きをして、約3日む 
で約目日分発酵させます。 

約2〜 2.5 倍に膨らんだら日 K ! 

! 天然酵母の場合 

膨らみ具合を見なびら発酵をかし長めにします。 



⑩生地の表面に卵をめり、2日日〜22び C に予熱し 
たオーブンで1日〜1己分焼さます。 
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メ□ンパン… 16 個 


C ドライイースト 

《生地の材料》 

水 . 

鶏卵 M 玉- 
砂 糖- 

塩 . 

スキムミルク- 
バ 夕 一- 

強 力 粉- 

ドライイースト • 




1合わせて2日〇客 

大さじ己 

已〇呂 

ルさじ] 

己.4呂 

大さじ] 

8呂 

—— 

30呂 

—— 

330呂 

ルさじ1+1/2 

4. 日呂 


( 天然酵母 

《生地の材料》 


(D 


生 

種.… 


2己呂 

強 力 

止'ハ ..• • 

ホ刀 


330呂 

砂 

糖•… 

••-大さじ已 

ち〇呂 

塩 


••• ルさじ] 

已 .4 呂 

スキムミルク- ••• 

••-大さじ] 

8呂 

パ' 夕 

— - 


30呂 


水 

鶏卵 M 


玉 


>合わせて] 8日呂 


《メ □ンパンの皮の材料〉〉 

バニラエツセンス . . 

薄 力 粉 . 

砂 糖 . 

バ タ ー . . 

鶏 卵 .. 


《その他の材料》 


強力粉（巧ち粉用） . 適量 

t グラニユー糖 . 適量- 

^ ^_ ゾ 


. メ□ンパンの皮の作りかた . 

① 薄力粉は而るっておさます。 

② バターをクリーム状に練り、砂糖を少し 
ずつ加え、白っぽくなるまでしっかり 
混ぜます。 

③ 溶いた卵とバニラエッセンスを加え、 
さらによく混ぜ合わせます。 

④ ふるっておいた薄力粉を加え、混ぜます。 

® ラップで包み、冷蔵庫で約]時間休ませ 
ます。 


の®または®の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」13〜]己ページをご覧ください。 


@巧ち粉（強力粉）を軽<ふった台の上に生地を取 
り出します。生地を軽<丸め直し、4日呂ずつに分 
割して丸めます。 

※丸めかたのコッ… 

生地の表面を張らせ 
なびら断面を包みこむ 
ように丸めます。 


③固く絞っためれぶきんをかけて、 
1己〜2日分休ませます。 




④メ □ンパンの皮を3日 g に分割して丸めます。 
ラップの上にのせ、手のひらで巧し約] Ocm の 
大ささに伸ばします。 

ラップ、 



©休ませておいた生地を軽<手のひらでつぶして 
丸め直します。丸め直した生地をメ□ンパンの 
皮で底の部分を残して包みます。 

! ラップごと手にもつ / 一 
て包むときれいに づッ） 

包めます。離き 

©メ□ンパンの皮の上面に 
模様を付け、グラニュ 
糖をまぶします。 


⑦クッキングシートを敷いた才ーブン皿に並べます。 

! 発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しょつ。 

® 約3己でに保ったオーブンで発酵させます。 
〈発酵時間〉 

ドライイースト4日〜已日分 
天然酵母60〜90分 
! 約2〜2.己倍に膨らんだら日 K ! 



⑨] 8日〜2日ぴ C に予熱した 
オーブンで1日〜]已分 
焼さます。 



メニュー7/10 


生地づ< り ドライイースト/天然酵母（つづき) 



日 I ま^^ 

商 J 〇 8 9 8 



ュ 1/ 作りかた 


生地づくり「メ □ンパン」 
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— 17日旨 
小さじ]已 .4 呂 

— ] 已呂 

— 17日呂 

— 16日呂 

ルさじ] 3呂 


砂 


水 

拖 


糖. 


(§){ スキムミルク. 
1オリーブ油 • 
強 力 粉， 
イースト. 

《その他の材料》 

強力粉（巧ち粉用） •• 

《具の材料》 

ピヴ ソース •• 
ピヴ用 チーズ • • 


— 21□呂 

大さじ] ] 〇呂 
ルさじ]已 .4 呂 


大さじ1 


ルさじ] 


8 g 
20呂 

330 呂 
3 宮 


適 


ベ 


コ V 、 


適 

適 

適 


※パンタイプはバナナやはちみつなど、甘いトツピ 
ングにを合います。 

※クリスピータイプは薄力粉の割合を増やすことで 
食感びよりク U スピーになります。 

いろいろアレンジしてみましよう。 


C ピザ生地パンタイプ…直径2己 cm 3枚分 ) 


C ピザ生地クリスピータイプ…直径2日 cm 4枚分 ） 


《生地の材料》 


A 


メニュ ー8 


タイマーは使用できません。 



の®または©の材料でピヴ生地を作ります。 
「生地づくり」] 3〜]已ページをご覧ください。 


( D 打ち粉（強力粉）を軽< 
ふった台の上に生地を 
取り出します。生地を 
軽く丸め直し、分割し 
ます。 

③固く絞っためれぶさん 
をかけて、 ] 已〜2日分 
休ませます。 




® クッキングシートの上に生地をのせ、打ち粉を 
まぶしためん棒で直径 25 cm くらいにのばします。 




! パンタイプは手で伸ばすと、わちわち感び 
強くなります。 


⑤のばした生地に フオーク 
で空気穴をあけ、クッキ 
ングシートごとオーブン 
皿に移します。 


を凍する場合はこの状態でします。 

焼くとさはそのままトッピングをのせて焼さます。 

® 全体にピヴソースをめり、お好みの具を均一に 
並べ、最後にピヴ用チーズを全体にのせます。 


スーブシ皿 




(^) 

ピ 

ザ 

生 

地 

づ 

< 

D 


⑦ ] 9日〜2日ぴ C に予熱した才ーブンで1己〜2日分、 
周囲びキツネ色になり、トッピングに焼さ色び 
つくまで焼さます。 


ピザ生地づくり 


油粉粉卜 

ブス 

水塩 I 力力 

U _ 

才強薄イ 




ュ 1/ 作りかた 
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メニュ ー11 


广 生種おこし- 

生種をつくります。 

天然酵母（ホシノ天然酵母ノじ種）は保存性の高い元種になって 
おり、酵母び休眠状態にあります。 

生種おこしによって活性化させ「生種」にします。 

(24 時間かかります。） 


①生種容器にめるま湯（約3日む）を入れます。 

③「ホシノ天然酵母パン種」（元種）を入れて、均一になるよラかきまぜます。 

③ 生種容器のふたをします。 

④ パンケースに生種容器を入れます。 

^お知 S せ) - S 

1 生種おこしをするとさは、パンケースに羽根はつけません。 

⑥「] ] .生種おこし」を選んでスタートボタンを長押しします。 


材 料 

多め（約6回分） 

少なめ（約3回分） 

水（約30で） 

100 ml 

] 〇〇呂 

已日 ml 

50 g 

ホシノ天然酵母パン種 

50 g 

25 g 


水温び高すざたり低すざたりすると生種びうまくでさない場合びあります。 

…5まく焼くには . 

天然酵母パンは生種の出来や保を状態によって膨らみび変わります。 

うまく生種おこしびでさていると酒かすのようなアルコール臭と若干酸っぱい臭いびします。 
♦ 室温3日でじ(上になると、うまくできない場合びあります。 

♦必ず付属のふたをして冷蔵保をして]週間!;^内に使い切ってください。 

冷凍や常温では発酵力びなくなり、ラまく膨らみません。 

♦新しい生種とちい生種を混ぜないでください。 

♦生種容器は生種専用とし清潔にしておさます。 

♦ホシノ天然酵母パン種 iU 外の天然酵母、自家製酵母ではラまく膨らみません。 


天然酵母生種おこし 



天然酵母生種おこし 


ュ 1/ 作りかた 


35 






















メニユー9 


天然酵母食パンコース「1斤/1•已斤 J 


作りかたは r 基本の食パン」8~12ページをご覧ください。 

生種を作っておきます。元種やドライイーストではうまく焼けません。 

^お知 S せ) -^ 

♦ 元種のままではうまく焼けません。必ず生種をおこしてから使用してください。 

♦ 生種はよくかきまぜてからはかってください。 

♦野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 
♦ ホシノ天然酵母ノ くン種専用コースです。その他の天然酵母やドライイーストは使わないでください。 

焼き色をより濃くしたい場合は独立モード「焼き」で追加焼きをしてください。 


#1び点灯していると、こねの途中で 
「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴ります。 
具入れブヴーび鳴らないよラにするには、 

I ボタンの A と V を同時に押します。 

(# は消灯） 


C 天然酵母食パン（基本レシピ） ） 自然な風味の食パンです。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

生種 

20 呂 

2 已呂 

強力粉 

250 g 

330 呂 

砂糖 

大さじ]+レ含 

]5 呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじみ句 

4 g 

ルさじ1 

己.斗 g 

水 

160 ml 

160 g 

200 ml 

200 g 


イント j -\ 

♦天然酵母は独特の風昧びある為バターやスキム S ルクびなくてち美味しく焼さ上びります。 

お好みでバターを加えるとよりしっとりします。 

♦生種は雑菌び増えると膨らみにくくなります。 

清潔さをこがけ、早めに使い切るのび上手につくるコツです。 


\ 

焼さ色 

具入れブヴー 

ふつ5 こい ラすい 

] 斤 

約 6 時間 40 分 

曰 4 分後 （5:%) 

] .已斤 

約 7 時間日日分 

] 時間 9 分後 （5:5 0 


室 温 

水 

2已で iiLb 

] 斤 

約已での冷水で1日 ml 減らす 

] .己斤 

約已むの冷水で1己 ml 減らす 

1び Cl ； (下 

約3日でのめるま湯 



ュ 1/ 作りかた 


天然醇母食パンコ|ス「1斤/^?斤」 


36 










































メニュー 9 


天然酵母食パンコ—ス n 斤/ 1.5 斤」（つづき) 


C シナモンレーズンパン ) シナモン入りでスパィシー 


材 料 

1斤 

1.己斤 

生種 

20 呂 

25 g 

強力粉 

2已 Og 

330 呂 

砂糖 

大さじ]+1/2 

]己宫 

大さじ2 

20 呂 

塩 

小さじ3/4 

4 g 

ルさじ] 

己. 4 g 

シナモン 

適量 

、な 

逼重 

水 

160 ml 

160 g 

200 ml 

200 呂 

レー ズン 

4 已呂 

60 g 


♦ レーズンびくつついているとさは、ばらしておさます。 

具入れ容器に入れて本体にセツトします。 


トマトブレッド ；チーズを乗せて!ストしたらピヴ風に 


材 料 

1斤 

1.日斤 

生種 

20 呂 

2已 g 

強力粉 

2已 Og 

330 呂 

砂糖 

大さじ]+レ各 

] 已呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

小さじ3/4 

4 呂 

ルさじ] 

5.4 呂 

トマトジュース 

160 ml 

]7 〇呂 

200 ml 

2] 〇呂 

ドライトマト 

40 g 

50 g 


♦ トマトジュースは比重び高いため、 ml と g の数字び若干異なります。 

ドライトマトは己 mm 角に刻んでおき、具入れブヴーに合わせて入れます。 


C ほうれんそうパン ) 色々な葉菜でもどうぞ 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

生種 

20 g 

2 已呂 

強力粉 

2己0 昼 

33 Og 

砂糖 

大さじ]+レ各 

] 已呂 

大さじ2 

20 g 

塩 

ルさじみ勾 

4 呂 

ルさじ] 

己.斗呂 

ほ5れんそラ 

已〇呂 

70 g 

水 

120 ml 

120 g 

140 ml 

140 呂 


♦ほうれんそうは茹でて水気をよく拭き取り、細かく刻むかフードプ□セツヴーにかけます。 
他の材料と一緒に入れてください。 
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メニュー 12 〜 14 


成 


パンケースに戻す^ 




形 


オーブンで 


f 発 T 

- /焼、 

1酵 J 

-さ 


独立モードにね」「発酵」「焼き」 


にね」「発酵」「焼き」を単独で使用するコースでず。 

パンケースの取り出しか5メニューまでは「基本のパンの作りかた」と同じ手順で巧ってくださし、。 


生地づくりをして 

ホームべ一力 U —で焼くデニッシュ風食ノ ':ンなど 
(3 1〜32ページのク□ワッサンの生地を使います。） 


こねかたをアレンジして 

ホームベーカリーで焼くブ U オッシュ風食パンなど 


こねかたをアレンジして 

オーブンで焼くフランスパン-ブ U オッシュなど 


独立モードにね」「発酵」「焼き」で設定する時間は、運転時間を表します。 
タイマー予約はでさません。 

各コースとも、粉の量で最少2己日 g から最大33日 g の間でご使用ください。 
水分の合計は、必ず粉の量の半分 L ソ上（ル麦粉30日旨の場合、水1日日上）に 
なるようにしてください。 

ノ ^ン生地じ(外（うどん、ノ くスタなど）に使用しないでください。 


水分び少なすざると 
羽根び回らず、故障 
する恐れびあります。 


〔 メニュー12こね： こね工程のみ行います。） 

こね時間は1分単位で 
(初期値は 


00 


臣 •• 《51まで設定でさます。 


脚 


です） 


〈例〉 


-こんな用途で使えます- 

•フランスパンの生地づくり 
(ねかせなびら材料び混ざる程度まで軽< 
こねます。） 

• ブ U オッシュの生地づくり 
(たっぷりのバターをかしずつ加えなびら、 
しっかりこねます。） 


I 休止の間隔：曰分 W 上 


110 分 

1 フ分 

110 分 

1 7 分1 

110 分 

1 •••ご使用でさます。 

運転 

休止 

運転 

休止 

運転 

運転時間の合計30分まで 

1 己分 

3分 

1 曰分 

3分 

10 分 

•••ご使用でさません。 

運転 

休止 

運転 

休止 f 運転 

運転時間の合計30分まで 


I 休止の間隔：曰分未満 


エラー IEEG 司本体を3日分 iU 上、休ませてください。 


•運転時間の合計び30分!^:^上-休止の間隔び己分未満のご使用はでさません。 

エラー If ,ご3表示び出ます。30分じ(上休ませてから再スタートしてください。 

• 連続で3日分を超えるご使用はできません。 

続けてご使用になるときは3日分!^:^上、本体を休ませてから再スタートしてください。 

♦ 最初の已分間は断続運転をします。 

一回こねを終えて「日：日0」を表示中にタイマーセットをすると連続運転からスタートします。 
「スタート/取消」を長押ししてからタイマーセツトをすると断続運転からスタートします。 


广■ (ポイント^ - 

•] 己分じ(上連続でこねると生地びかたくなり、うまく膨らみにくくなります。 

] 日〜2日分程度寝かせてからをう一度こねるとよく膨らむ生地になります。 

•生地び混ざりにくい場合は、一旦中止して己分程度おいてからこねると生地び軟らかくなり、 
混ざりやすくなります。 


巧雪' 

: 成； 

f V 

裤 <1 

:形； 

発 

酵 

- ^ 


え 



す 

す 


13 

12 


、 ソ 


广メニュ ー13 発酵： 発酵工程のみ行います 。 J 

発酵時間は5分単位でが g 引〜を^まで設定できます。 
(初期値は [5^ です） 

! パン生地！;^外の発酵には使わないでください。 

C メニュー14 ' 焼さ： 焼き工程のみ行います。 J 

焼さ時間は已分単位で 邮引 〜 I 咖 まで設定でさます。 
(初期値は な!3引 です） 

! パン仪外は焼かないでください。 

! 空焼さはしないでください。 
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-こんな用途で使えまず- 

• 「こね」で作ったフランスパン生地の発酵 
• デニッシュパンなど手で成形したパンの成形発酵 
…31〜32ページをご覧ください。 

生地び2〜3倍に店\くらんだら「焼さ」工程を 
行ってください。 

-こんな用途で使えまず- 

•デこッシュパンなど、「発酵」で 
成形発酵したパンを焼< 

…32ページをご覧ください。 

• 通常のノ くンコースの追加焼さ 



『焼きヌ号ム)一 


夕 ： .. と 


パンを取り出す 


パンを 

取り出ず 































































































独立モードを使ったアレンジメニュー 


'] 己ページをご覧 


生地づくり（メニュー 7) 

のパン生地を作ります。「生地づくり」] 3' 

<ださい。 

• 17〜28ページのパンの材料を使う場合は、]斤の場合]日 ml 、 

1.己斤の場合]己 ml の水分を減らすと作業びしやすくなります。 
♦ 3 ] ページのク□ワッサンの生地を使ラとデニッシュパンびで 
さます。 

成お 

( D 巧ち粉（強力粉）を軽く振った台の上に生地を取り出します。 
生地を軽く丸め直しスケッパーでお好みの大ささに分割して 
丸めます。 

③ 固く絞っためれぶさんをかけて、]己〜2日分休ませます。 

④ めん棒で生地を長ち形に伸ばし、お好みでトツピングをのせて 
成形します。 

《うずまきパン》 


バトッピング例。万斤の場合) 
豆の甘さとチーズの塩味び癖になる 
《豆&チーズパン》 

フルーチーズ . 2日旨 

甘納豆 . ^Sog 

您菜ノ くンの基本はやつぱりこれ 
《ベーコンチーズパン》 

ベ-コン" 50 g 刻んで炒めておく 
コーン • • 10日呂妙めておく 
ピヴ用チーズ••10日呂 

おやつにち最適 
《いちご□ール》 

いちごジャム . 適量 


長ち物こ御さ0こトッピシクち⑩ごで端化卷ききすご Ci 配下じ G きす 


《ちぎりパン》 



1 


生地 S いたかない 
夕5じにヴきす 


巧巧かで貫 S シ□ップや潛打0パタ ー S 
包か泣かます乃ろかます。 


- ( T デニッシユパン j - 

リッチなパンの王道 
《チヨコデニッシユ》 

ク□ワッサン生地- 31ページ参照 
チヨコレートク IJ ーム 

その他にもお好みの材料で自在に 
アレンジでをまず。 


©羽根をはずしたパンケースに生地び均等にな 
るよラに入れます。 



⑧ボタンを長押しします。 

^ r 点 病 _1 ^^ザタンを 

3秒(上長押しすると 

「:」び点滅し、 


スタートします。 



rt 運転時間の設定をやり直ずとき ） - - 

ボタンを3秒！; Lb 「ピー」という音びするまで押 
してください^^ 

表示窓は ll 3 ^ に戻ります。 

運転時間をセットしてボタンを押してください。 


発酵（メニュ ー13) 

® 発酵します 




焼き（メニュ ー14) 

® 焼さます。 


メニューボタン 


を選んでください。 


R タイマーボタンを 
し!押してセットします。 

発酵時間は約目〇分〜 
90分が目安でず。 

生地び2〜2.己倍に 
膨らむまで発酵させ 
ます。 


L 巧 

(§) 

同 

@ 


14 005 


j メニューボタンを 
押して「14.焼さ」 
を選んでください。 


⑩運転時間をセツトします。 

-0タイマーボタンを押して 

のセットします。 

♦ 生地の状態や配合によって 
時間び異なります。 

〈焼き時間の目ち〉 

1斤……約2己分 
1.己斤…約30分 


苗0 30 



1/ 作りかた 


•独立モ—ドを使ったアレンジメ11ユ— 
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お手入れ • 


使用後はその都度きれいにしてください。 


♦電源プラグをコンセントか5抜き、製品び冷えてからお手入れをしてください。 
♦ご使用になった後は、早目にお手入れをしてください。 

♦台所用洗剤、スポンジなどを使い、金属タワシ-みがき粉-ベンジン-クリーナー 
漂白剤は使用しないでください。 

• スポンジなどのやね5かいもので水洗いしてください。 

• 巧れびひどいときは、台所用洗剤（中性）を使用してください。 

• 金属タワシは使用しないでください。 

♦ ノ くンケースの底を水の中に入れないでください。 

駆動部び動かなくなり、故障の原因になります。 

•のぞさ窓はていねいに取扱い、みびさ粉-金属タワシなどでお手入れ 
はしないで < ださい。 

キズなどの原因によりまれに自然破壊する恐れびあります。割れや欠け、 

ヒビなどび発生したらすぐに使用を止め、修理をご相談ください。 


食器洗い乾燥機 



1. パンケースの内側にめるま湯を羽根がひたるく5い入れ、 
羽根の穴、軸についたパン生地をふやかします。 

2. 羽根をちに回しなが5上にひっぱり、取りはずします。 




羽根びはずれにくいときは、 

ノ くンケース底の駆動部を手で 
つかんで固定し、羽根をちに 
回しなびら上に引っ張ってく 
ださい。 


3.羽根、具入れ容器、パンケースの内側、生種容器はスポンジなどのやわらかいらので 
水洗いして < ださい。 

- つまよラじ 
-羽根 


羽根の穴につまったパン生地は 
つまようじなどで取り除いてく 
ださい。 

! 生種容器は生種び残ると腐敗して雑菌び発生し、 

次の生種おこしびうまくでさなくなることびあります。 




パンケース外面は 
めれふさんでふ< 
程度にしてください。 


〈腐敗したときは〉 台所用洗剤で洗ってください。 

4.本体やふたの内側についた巧れは、固く絞っためれぶきんでふいてください。 

! 庫内に飛び散った具材などは取り除いてください。 
イースト容器は固く絞っためれふさんでふいて、 
自然乾燥 させてください。 

からぶさすると、静電気でドライイーストび 
落ちなくなる場合びあります。 



パンケース•羽根にはフッ素樹脂力にを施しています。加工面を保護するために次の点に注意してくださし、。 

• 先のとびったわのや金属製のヘラは使わない。 

• 調理の残りは放置しない。 

• 金属タワシ • みびさ粉を使わない。 


泊耗部品1しついて 


ノ くンケース • 羽根は消耗品です。 


長期間使用すると、パンケース•羽根のフッ素樹脂加工び傷んではびれてさたり、パンケースの回転軸部 
分びこわれて回らなくなったり、材料びわれてくる場合びあります。 

このよラな場合には、部品の交換び必要になります。お買上の販売店または、「お客様サービス係」まで 
ご相談ください。 


ご愛用いただ<ために 
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L "hr ±1+ ■••修理•ヴ-ビスをお申しつけになる前に下記 

し ru /ホ こで 1ホ の点をぉ調べださし、。 


パンづくりの Q&A 


質 問 

巧 策 

一般のパンづくりの本の分量で 
つ<れないでしょラか？ 

取扱説明書に記載しているメニューは、この製品の調理工程に合わ 
せた分量にしています。違った分量で使用する場合は最少-最大量 
の範囲内で独立モードで様テを見なびらご使用ください。 

(38 • 39ぺージ） 

取扱説明書に記載してある分量 
より多い（少ない）量でノじ/は 
作れないですか？ 

分量び多いとノ ^ンケースからあふれる場合があります。 

また、少ないとラまくこねられない場合びあります。 

ノ（ターやスキム S ルクの代わりに 
ほかの材料は使えますか？ 

ノくターの代わりにはマーガ U ン、ショートニングなどの固形油脂を 
同量でお使いください。スキム S ルクの代わりに、牛乳をお使いく 
ださい。スキムミルク大さじ]び牛乳7日 ml 相当です。 

水と牛乳のろ計量は各メニューの水と同量にしてください。 

! 牛乳を使う場合、タイマーは使わないでください。 

国内産のノ」\麦で作ったノ」\麦粉で 
パンを作れますか？ 

国内産のル麦粉は、タンパク質や水分の量と質び異なるため、ラま 
く膨らまない場合びあります。 

自家製天然酵母を使ってパンは 
作れますか？ 

自家製天然酵母は、元種の種類や出来具合いの影響を受けやすく、 

ご使用になれません。ホシノ天然酵母パン種をご使用ください。 

なぜ、タイマーは] 3時間（調理 
工程含む）しかセットでさないの 
ですか？ 

材料び変質し、パンびラまくでさないことびあるからです。 

特に夏場はタイマーを短めにセットしてください。 

パンの角にル麦粉などびついて 
いるのはなぜですか？ 

湿度や材料の状態により容器の隅に粉び湿ざらずに残る場合びある 
ためです。パンについたル麦粉はナイフなどで取り除いてください。 

ノ くンび取り出しにくいのですび 
どラしたらよいですか？ 

パンび羽根にひっかかっている場合びあります。パンケース底の駆 
動部をかし動かすと羽根び動いて取り出しやすくなります。フラ 
ンスパン風は皮び固くなっているため、パンケースを垂直方向に振 
ると取り出しやすくなります。 

ノ くン生地をいためないように扱う 
にはどラしたらよいですか？ 

ノ くン生地は必要じ(上にさわるとガスび抜けすざて膨らみにくくなり 
ます。 

分割するときは手でちぎらずスケッパーで切り、ガスび抜けないよ 
うに断面を内側に包みます。伸ばしてち縮んでしまうときは無理に 
伸ばさず、己〜1日分程度休ませてください。 



パンがうま<つくれないとさは 


[； 材料をご確認くださし、) 


砂糖 

蜂窒やシ□ップを使っていませんか？ 

水分を調節してください。 

合成甘味料を使っていませんか？ 

イーストの栄養にならないため、適していません。 

バター 

溶けて液体になっていませんか？ 

ペースト状〜固形でお使いください。 

液体の油を使っていませんか？ 

生地びベたついて膨らみび悪くなります。 

小麦粉 

強力粉を使っていますか？ 

タンパク質び1日日呂中11.已〜13呂び適してしぶす。 

国産ル麦を使っていませんか？ 

タンノ くク質の量と質び異なるため、適していません。 

ちくなっていませんか？ 

夏場は高温多湿の場所を避けて < ださい。 
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パンがうまくつ<れないときは 


C ； 材料をご確認ください） 


ドライイースト 

ピヴ用やフランスノ くン用を使っていませんか？ 

性質び異なるため適していません。 

予備発酵の必要なちのを使っていませんか？ 

予備発酵のいらないインスタントタイプを使用 
してください。 

自家製酵母や生イーストを使っていませんか？ 

性質び異なるため、適していません。 

ちくなっていませんか？ 

密封して冷蔵庫の奥で保をしてください。 

• 未開封のわのは、表示の保存ち法に従って 
賞味期限までに使ってください。 

• 開封後は必ず密封して保存し、早めに使い 
切って < ださい。 

• 冷凍保をしたわのは夏場などは湿気でイー 
スト容器から落ちない場合びあります。 

天然酵母 

「ホシノ天然酵母パン種」で作った 生 種を 
使っていますか？ 

元種のままではうまく膨らみません。 

必ず r 生種おこし」をしてください。 

生 種は、はかる前にかさまぜましたか？ 

均一にかさ湿ぜてください。 

ちくなっていませんか？ 

生種は;令蔵保をし、一週間 W 内に使い切ってください。 

具入れの具 

生の野菜や果物を入れていませんか？ 

水気び出るためラまく膨らみません。生地び 
ベたついて膨らみび悪くなります。 

ペースト状のちのや汁気の多いをのを入れて 
いませんか？ 

ペースト状のものは水と置さ換えて最初に 
入れてください。汁気の多いわのは汁気を 
切って入れてください。 


0量をご確認ください1 


水 

多すざると生地びベたつき、少なすざると固くなってうまく焼けません。 

砂糖 

多すぎると焼き色び濃くなります。少なすざると発酵不足になります。 

グラニュー糖を使ラ場合は計量スプーンを使うと分量び多くなります。 

はかり厘さ）ではかってください。 

塩 

多すぎると生地び締まって膨らみび悪くなります。少なすざると生地び緩んでしぼんでしまっ 
たり過発酵になったりします。 

スキムミルク 

多すぎると焼き色び濃くなります。少なすざると風昧び悪くなります。 

バター 

多すざるとうまく混ざらなかったり生地びベたついて膨らみび悪くなります。 

強力粉 

多すざると生地び固くなり膨らみび悪くなります。少なすざると生地びベたついて生地びしぼ 
んでしまいます。 

計量カップではかると大幅な誤差び出ます。必ずはかり厘さ）ではかってください。 

ドライイースト 
天然酵母 

多すざると過発酵に、少なすざると発酵不足になります。 


f ~ 気温 • フ火温をご確認ください） 

室温び2已むを越えている場合は、各メニューのミ主意書さに従って水とイースト/生種の量と温度を調節して 
<ださい。 

室温び1下の場合は約3日むのめるま湯を使用してください。 

室温び3ぴ CLi (上になると出来栄えび悪くなります。涼しい場所でご使用ください。 

( 設定をご確認<ださい） 

ご使用の材料とメニューびあっているかご確認ください。 

気温び2己で iU 上の場合、タイマーを使用するとできばえび悪くなります。涼しい場所でご使用ください。 


ご愛用いただ<ために 
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パンがうまく焼けないときは 


でさばえ 

確認項目 

原因•対策 


イースト 

/生種 

イースト/生種の量び少なすざたり、 
ちいイースト/生種を使っていませんか？ 

膨らみにくくなり、焼さ色び濃くなる 
原因になります。 


砂糖 

多すざませんか？ 

糖分、乳成分は焼き色を濃くする原因に 
なります。砂糖は粒の大きさによって量 
び大きく変わる場合びあります。 

はかり（重さ）ではかると正確になります。 


スキム 
ミルク 

多すざませんか？ 

パンの焼さ色 
び濃すざる 

水 

少なすぎませんか？ 

生地び固<なり、伸びないため焼さ色 
び濃くなります。 

水温 

低すざませんか？ 

発酵び遅れるためラま<膨らまず、焼さ色び 
濃くなる場合びあります。各メニューに従っ 
て室温に合わせた温度の水を使ってください。 


室温 

室温び低すぎませんか？ 

1ぴ C 1； (下の場所では焼さ色び濃くなる 
ことびあります。焼さ色を「うすめ」 

に設定するか暖かい所で作ってください。 


その他 

調理完了後すぐに取り出しましたか？ 

余熱で焼さ色び濃くなります。 

なるべく早く取り出してください。 



材料にあったメニューを選択しましたか？ 

正しいメニューを選択してください。 


イースト 

/生種 

イースト/生種を入れすざていませ 
んか？ 

イースト/生種び多すざると過発酵と 
なり、焼さ色び薄くなります。イース 
卜/生種の量を減らしてください。 


砂糖 

かなすぎませんか？ 

糖分や乳成分び少ないと焼さ色びつさ 
にくくなります。メニューごとの標準レ 
シピの分量を参考に分量を調整してく 
ださい。 

※フランスパン風は砂糖やスキムミル 
クを使用していませんので焼さ色び 
非常に淡くなります。お好みでスキ 
ム S ルクをルさじ]〜2杯入れると 
狐色に色づさます。 

パンの焼さ色 
び薄すざる 

スキム 
ミルク 

少なすぎませんか？ 


塩 

塩を入れましたか？ 

過発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
塩を入れて < ださい。 


水温 

高すざませんか？ 

週発酵となり、焼さ色び薄<なります。 
各メニューに従って室温に合わせた 
温度の水を使ってください。 


室温 

室温び高かったり、熱い材料を入れ 
ませんでしたか？ 

週発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
涼しいところで作ってください。熱い材 
料は常溫に冷ましてからご使用ください。 



ちいちのや保を状態の悪いちのを使 
っていませんか？ 

新しいちのを使ってください。 

パンび 

膨らまない 

イースト 

/生種 

海外メーカーのイーストや自家製の 
天然酵母を使っていませんか？ 

海外メーカーのイーストや自家製の 
天然酵母種は性質び異なり、ラまく 
焼けない場合びあります。イースト 
は曰清製粉のスーパーカメ U ヤをお 
すすめします。天然酵母はホシノ酵 
母パン種をご使用ください。 



セットしたとさに小麦粉(外の材料 
と接していませんか？ 

水や砂糖、塩と一緒にするとラまく膨 
らまなくなります。小麦粉(外とは触 
れないようにセツトしてください。 


ご愛用いただくために 
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でさばえ 

確認項目 

原因•巧策 


生種 

ちい生種や保存状態の悪い生種を 
使っていませんか？ 

生種は冷蔵庫に入れて一週間 LU 内に使 
い切ってください。 

ちい生種とまぜないでください。 



元種は冷蔵庫に入れて使用期限を守っ 
てお使いください。 



強力粉を使っていますか？ 

薄力粉、中力粉ではたんぱ<質の性質 
(タンパク質量の目安は] ] .己〜] 3% 
です）び異なるため5ま <膨らみません。 

パンび 

膨らまない 

小麦粉 

国産ル麦粉を使っていませんか？ 

国産小麦はたんぱく質の量と質び異な 
るため、うまく膨らみません。 


ちいちのや保存状態の悪いちのを 
使っていませんか？ 

新しいものを使ってください。 



多すざませんか？ 

生地び硬くなるためうまく膨らみません。 


砂糖 

少なすざませんか？ 

砂糖び少ないとイースト/生種び働く 
のに時間びかかり、うまく膨らみません。 


塩 

多すざませんか？ 

塩び多いとイースト/生種の働きを妨げる 
ため、ラまく膨らまない場合びあります。 


室温 

低すざませんか？ 

1日む(下の場所では発酵び遅くなる 
場合びあります。3日た程度のめるま 
湯を使用してください。 



高すざませんか？ 

3日む(上の場所では生地びベたつい 
てラまく膨らまない場合びあります。 

生地にすじ状の 

1 (、々 

をたいまま使っていませんか？ 

冷たいままではバターび固く生地にう 
まく混ざらず、すじ状に残る場合びあり 
ます。常温に戻してから使ってください。 

むらびでさる 

ノ \ゾ 

大さな塊で入れていませんか？ 

大きな塊で入れると生地にうまく混ざらず、 
すじ状に残る場合びあります。己 g 程度 
の薄切りにして使ってください。 


ィ-スト/生種 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて膨らみすざます。 

パンび 
膨らみすざる 

小麦粉 

パン専用粉（最強力粉）を使っていま 
せんか？ 

たんぱく質含有量び多い （ 13%1^上)ノ くン専 
用粉爆強力粉)は膨らみすざることび有ります。 

砂糖 

多すぎませんか？ 

ガスび発生しすぎて膨らみすぎます。 

塩 

少なすざませんか？ 

生地び締まらず膨らみすざます。 


室温 

高すざませんか？ 

3日でを越えると室温の K 響で過発酵になる 
ことびあります。涼しい場所で作ってください。 


ィ-スト/生種 

多すぎませんか？ 

ガスび発生しすぎて気泡び大きく粗くなります。 

パンの内側の 

砂糖 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて気泡び大きく粗くなります。 

気泡び大さく 
粗い 

室温 

高すざませんか？ 

過発酵になり気泡び大さく粗くなります。 
涼しいところで作ってください。 

気温2日〜2己むび最適です。 


イースト 
/生種 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて抜けされずパンに 
臭いび残ります。 

変な味や 

小麦粉 

保存状態の悪いちのを使っていませ 
んか？ 

ル麦粉はにおいを吸いやすいため、冷 
蔵庫などのにおいを吸収してしまいます。 

においびする 

スキム 
ミルク 

入れ忘れていませんか？ 

配合によっては風味のノ くランスびくずれ、 
変な昧になります。 


その他 

焼いてすぐに切りませんでしたか？ 

焼さ上がった直後ノてンにはを分な水分 
やアルコール分び残っている場合びあ 
ります。粗熱を取ってから切ってください。 































でさばえ 

確認項目 

原因•巧策 

変な味や 
においびする 

室温び高かったり、熱い材料を入れません 
でしたか？ 

過発酵となり、イースト臭び強<残ります。 
涼しいところで作ってください。熱い材 
料は常温に;令ましてからご使用くださし、 


でさばえ 

原因•対策 

パンの高さ、形び作る 
たびに変わる 

出来上がりは毎回変わります。同じように焼いてを、室温、材料の配合、質、 
タイマーの時間などに影響されるため、兩くらみちや焼さ色に差び出ます。 

パンの上部び 
大きく裂ける 

見た目びよくない場合もありますび、パンびしっかりのびた場合にこのよう 
な状態になることびあります。 

ノ くンの側面び 
折れる、縮む 

焼き上びったらすぐにケースから取り出し、軽く衝撃を与えると蒸気び抜けて縮み 
にくくなります。また、パン内部の蒸気び急激に冷えることで縮む場合びあります。 

パンサイズび変わると 
味び変わる 

サイズごとに付属の計量スプーンではかりやすい分量に調整しているため、 
若干サイズごとに昧び変わる場合びあります。 

パンの角に粉び残る 

パンケースの角に少し小麦粉や生地び混ざらないで残る場合びあるためです。 

ノ くンについたノ」\麦粉はナイフなどで取り除いてください。 

パンの側面に薄<皮び 
残る 

こねの最中にパンケース側面についた生地び混ざらないで残る場合びあるた 
めです。気になる場合は取り除いてください。 

天面び白い 
シワシワになる 

具入れ容器やイースト容器を使用しないときは、はずしてください。焼き固 
まって伸びなくなるのを防ぐため、天面の焼き色は控え目になっています。 


こんなとさは 

原 因 

巧 策 

取消を押してを 
止まらない 

(^)ボタンを長押ししていますか？ 

3秒じ(上、長押ししてください。 

ミトンをつけて操作していませんか？ 

素手で操作してください。 

ボタンを 
押してち動かない 

電源プラグび抜けていませんか？ 

ボタンを長押ししましたか？ 

電源プラグを差し込んでから、メニュー 
を選択し、胃ボタンを押してください。 

3秒じ(上、長押ししてください。 

祥^ボタンを 
押すと |£ fO ;| 

と表示される 

連続使用で庫内温度び高温になっていま 
せんか？ 

電源プラグを抜いて、ふたを開け、パン 
ケースを取り出してから、庫内を冷まし 
て < ださい。 

ボタンを 
押すと1巧 G ?| 

と表示される 

「12.こね」で運転時間の合計び3日分!;^上¬ 
体止の間隔び已分未満で使用してしなせんか？ 

3日分 iU 上本体を休ませた後、運転時間の 
合計び3日分まで-休止の間隔び己分じ(上 
で使用してください。 

戸ヴボタンを 

故障です。 

電源プラグを抜さ、お買い上げの販売店、 
または「お客様サービス係」まで修理をご 
相談ください。 

押すと1巧 ml 

lEEEEWHHHHl 

と表示される 

表示び楓 

【しおっている 

途中で已分 LU 上の停電びありませんでし 
たか？ 

新しい材料で作り直してください。 

•途中で停電した 

•誤って電源 
プラグを抜 
いてしまった 

♦調理中に已分!;>(内の停電びあった時、停電回復後は自動的に運転を続けます。 

• ノてンの出来び悪 < なること びあります。 

誤って電源プラグを抜いても己分]^^内に差し込むと運転を続けます。 

蒸気□のふたの 
周囲か b 煙びでる 

ヒーターの上に材料等びこぼれていませ 
んか？ 

本体び完全に冷めてから、庫内をふさん 
などでされいにふいて<ださい。 

タイマーで合わ 
せた時間に 
パンびでさて 
いない 

適切なメこユーを選んでいますか？ 

「タイマーのセット方法」 （16 ページ）を 
ご覧ください。 

タイマーセツトの方法び間違っていませ 
んでしたか？ 
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フタ ー サービス 


1 • 保証書 

♦裏表紙に添付しています。 

•保証書は「お買い上げ曰と販売店名」の記入をお 
確かめのうえ、販売店からお受け取りください。 
♦保証書をよくお読みになり大切に保管してください。 

2. 保証期間 

お買い上げ曰から]年間です。 

なお、保証期間中でわ有料修理になることびありま 
すので、保証書をよくお読みください。 

3. 修理を依頼されるとき 

取扱説明書の内容をお確かめいたださ、なお異常び 
あるときには電源プラグを抜いてからお買い上げの 
販売店または「お客様サービス係」に修理をご相談 
<ださい。 

♦保証期間中の修理 

保証書の規定により無料修理します。 

製品に保証書を添えてお買い上げの販売店または 
「お客様サービス係」までお申し出ください。 

♦ 保証期間びすざている修理 
修理により使用でさる製品は、お客様のご要望に 
より有料で修理させていただきます。 

お買い上げの販売店または「お客様サービス係」に 
ご相談ください。 


4-補修用性能部品の最低保有期間 

♦ このホームべ一力 IJ 一の補修用性能部品の保 
有期間は製造巧切り後6年です。 

•性能部品とはその製品の機能を維持するため 
に必要な部品です。 

曰-アフターヴービスについてご不明の場合 

お買い上げの販売店または「お客様サービス係」 
にお問い合わせください。 

〈修理料金のしくみ〉 

修理料金は、技術料-部品代などで構成されています。 


技術料 

故障した製品の修理および部品交換など 
の作業にかかる料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 


〈修理部品について〉 

修理部品は、部品共有化のため、一部仕様や外観 
色を変更することびあります。 


お客様サービス係 

函(フリーダイヤル）0120 —337— 4曰曰 
FAX (02 曰 6) 93-1077 

お電關り時間:平日(月曜〜金曜)午前9時〜午後5時 
干 959-0292 新漏県燕市吉田西太田 2084-2 


お客様ご自身の修理は大変危険です。分解したり手を加えたりしないでくださし、。 



電 源 

AC 100 V 已 0-60 HZ 

消 費 電力 

ヒーター日日 OW / モーター 1 ]OW 

食パンの粉(ル麦粉)容量 

2已日呂 （1 斤）/ 330 g ( l .己斤） 

タイ 7 — 

] 3時間まで（焼き上びり時間含む） 

製品寸法(約） 

巾畐23己 X 奥手 j 32 已 X 高さ330 mm 

製品質量(約） 

8.3 kg 

電源〕ード(約） 

1.4 m 

付属品 

計量カップ…]計量スプーン…]羽根取り棒…]生種容器•ふた…] 

温度過昇防止装置 

温度ヒューズ （172 む） 


この製品は、日本国内用に設計•販売しています。電源電圧や周波数の異なる国では使用でさません。 
海外での修理や部品販売などのアフターサービスも対象外となります。 


愛情点検 


口 


女長年ご使用のホームベーカリーの点検を！ 

ご使用の 際 
このようなことは 
ありませんか。 

•電源プラグや電源コードび異常に 
熱くなる。•電源コードに傷び付い 
ていたり、電源コードを動かすと通 
電したりしなかったりする。•異常 
な臭いや音びする。♦その他の異常- 
故障びある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故防止のため、コン 
セントから電源プラグをはず 
し、必ず販売店にご連絡くだ 
さい。点検-修理に要する費 
用などは販売店にご相談くだ 
さい。 


ご愛用いただ<ために 
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